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الکیش بالكفتة والکریما 


۱ 
عجینة ga‏ مالا ص 01 أو المجينة لور 167 
zer“ 80-7077‏ 
O id apun‏ 
3 ملاعق كبوة عن العدتوس_ عفر يشان 
= یسا كاملة 0 
IA‏ ملا كيوة من gi‏ 
PTS Ar‏ 
SA WP piste‏ 


في مقلاة يجحمر Jad‏ مع المح وائريت والريدة. بعد ذلك نضاف الكفتة والعدتوس والانزار ومخلط لكل جيدا 
دة 5 ails an aia‏ تضاف صلصة یشامیل وترفع اللقلاة من قوف الدار تم ترك نود فلا تاف SAD SD‏ 
ind‏ وأصفر لیضاد ویخلط الكل ید 

تورف المجينه وضعل وسط قرفب معدتة TA‏ كير مدخت RN‏ كلب 
الشركة وتفطى س ف EA aahi sp‏ 90 إلى 16 دقیا: بعد لك قلا بالخليط اضر وتخو با مین وتا غل همرن 
المدة 10 إلى وه Aaja‏ 

علاحظا a Le‏ اکن IA‏ أيه تبر في سكاس وزع الطقة الثم تم مع اليصل. 


كيكة مالحة 


ins‏ قليل من الزعتر امكو 
بصلة خن ee Weil‏ 
ملعقة كيرة من الزيدة نصف کاس صخو من زیت 
ملعت كبيرة من rl‏ لے سے AA‏ 
4 عمارات رآس ملعقة صغيرة من BLS‏ 
Ay A‏ ملعقة صغيرة من ID‏ 
Eor‏ رأى iial‏ صقيرة من الھریسة 
ee‏ مناطيناشكوظ رين 
تة من الم الام ied‏ الشعين حب نققط (حرلل 3 کڑوی رسب 


في إناء يخلط كل من أستر AA‏ وا ملح والیصل الحمرة في الزيدة والمعدنوس والونارد وان والإعار واب 
والزيت والکشیر والگوزة والإبزار والهريسة. يخنط الكل جیدا لم يضاف الطحين وا ماوۃ. بعد ذلك يفل آیض 
ابض مثل النلج ريضاف عهل إلى الخليظ بغر غ الخليط وسعة فالب مدهود هالزبدة ومر عو بالطلسين ثم تد عل 
dead Biss Pate‏ يدخل JAD‏ القرن حلی party‏ الگیگه : با لین وهي ما فلت ماخ 


طرطات مالحة بالكفتة 


ple AD AD‏ العالوی نلفروم 


مدع من الكفنة جاعزة. PETE‏ 
صلصة یشاسل ص اد ملح حب القوق 

bi‏ س افین الشور iial‏ كيرة من الرشة 
pias‏ مه كيرة من ریت 


تحنط الككفتة بالیصل والعدنوس والاہزار واٹلح جيدا وت وضع فى مقلاة مع الزيدة والربت دة 6 دفائز تبط 
العحينة في سسك ملعتر وتصل من العجين دوائر لدحل وسط الب معدنية صغهر ةو تعمل دترة كيرة دحا 
وسط قلب دالري كير. كقب بالشوكة ويوضع فوفها ورق لاشیرم وتدخل الفرن حى لتحسر. بعد ذلك 
تخرح وبرع ورق الالومنيوم وقلا باخشوة الحضرة وتسقى بصلصة اليشاميل وتغم بالحين ثم تدخل DAN‏ 
ee‏ 

عد النقدم تفر بالجين BSB‏ وتقدم ساخنة. 


بریوشات محشوة 


العجيتة ins‏ 
pre e‏ 
PT [zen‏ 
0000ی ملح حب لوق 
ما rin SP int‏ 
= ہہ 
ملعقة کیوۃ من F‏ قلیل من لور الممروجة مع A‏ 
Aine‏ ۱ 
ias‏ 


فى قصعة برصم الطحین والنح والسكر والزمت والزيدة وحموة الخبز الطلوقة قي الاء الداقی Ay‏ 
بخلط الكل جيدا لم يضاف الاء اندافی: م ندلك العجينة حيدا. تعمل تھا کویرات صغوة تحتى بقل من 
اتحشرة انحضرۃ ویعاد جسعها على سكل كرة. تحظ في صفيحة مدھو DE g E‏ تخصرء بعد قالك تدمن A‏ 
aiy‏ تدم مزينة محابط انز والگنشوب وتقدم ساخنة. 


apas 
ee 


a 


شوسون بالجین والزعتر 


المجينة قاصا باللملحات سى 167 أو ورقة ALD‏ 


مان كيرت من رون مقطع را nine‏ 
ملح زار۔ الهريسة 

0ئ من این DSH‏ 

لہ ملاع کرة من 


MS اشكوك والريت‎ ee 
فم کاس آو مرشم داري . بحط قليل من الخشوة على جابها ثم كتى لإعطاتها صف‎ Ae pde 
وتطهی في فرك ساخن حنی تتحمر.‎ de دائرة. تزين بالشوكة نم تدهن‎ 

بعد ذلك دعن Ll‏ ينشاميل من حائب واحد وتفند فى این الميشور أو لكوك وتقدم صاخ 


ميل فوي مالح 


SERT e pai 
مرو ملعا کیو تان من دوي رر‎ 
PAE aprinsa 
ےس تحت‎ Sd ips ملظ ة‎ 
لاش‎ 


ملح رای ماما صغیرة من از 
ر وی وس MA‏ 


يحمر القسروث في مقلاة مع Aia‏ والإرار ورال الأربعة. 

یس العجینة وتعمل على شكل 3 مستطیلات عتساویة قب بالشو كنا ولدخل الفرذ لتتحمر. 

في صحن الغادم بحط مستطيل ویفرش قوقہ نصف مقدار De‏ بوش A‏ کیرڈمن pg‏ تم لعطی احشوة 
بانستطیل الثاني ورس فوته ما A‏ من رون و اعنوس ويخطى eth‏ لته ينعن هذا لاخر Aaka‏ 
يشايل ويعر بالحين الیشور ويزين بحيات القمرون والحامض. تين واه بصاصة يشاميل كما في الصورة وتقدم 


oe 


لفانف محشوة 


人 

00و غ من 1459 PE‏ 
wu‏ رأ مه صخيرة من LA‏ 
نصف کاس من یز DAW‏ 0 من ايفين الیشور 

تة عفرت ملح ملعقة كيرة من زیت 

ماعقة كبيرة من الزيدة 6 ملاعق من صلصة A‏ 


فی مقلاة بحمر البصل مع اثزیت واقزبدة حنى ly‏ تضاف الکقتة رامل ويخلط الكل جبيدا. بعد للك 
ترفع التقلاة من فوف التار وتضاف DI Ayah‏ 

نسط المجينة بالوراق على شکل مستطيل. توضع الخشوة وسطہ ويلف حول نقسه مثل السيجارة. عق 
اتحصول على قضيب طویل محشو. ياف بقطعة من قبلاستيك ویوضع في اقتلاحة (اتحسد) dl‏ ريع ساعة ثم 
شطع شراتع سمکھا 2 ستمة ذنصف, da‏ ؛سط صفیحة مدھم ئة بال دة ب تدخ[ . القرن لححم ‏ عر بالمين. 
اكوك asto pay‏ 


مثلثات بفواکه البحر 


ISH _‏ 
رکا Ser fer Tree pipe‏ 
PA‏ آنصف ماعقة صغيرة من الانزار 
Bid‏ والمدنوس للفروم ری ملعقة صعيرة من BADD A‏ 
لا Di‏ زیت للقلی 
ae‏ صغیر من البلدية. علة من الفکیع شرائج 
زلافة صغيرة من كلم Bess ende‏ 
maget‏ 


يحم الفگیع مع ملعفة کیرۃ من الزيدة. 

AR‏ القسرون ویوضع في مقلاة مع اثریت واللح وورقا سينا عوسی ولاز قزر والعداوس, بعد ذلك یحم 
اما نی rg Mi e DS y a A ji Aas al‏ 

نط ورفة اليسطلة وتتى اخواب إل الوسط la‏ شككل مرمع لم يوضع قیل من الحشوة على we‏ 
to‏ الحصول على ny‏ کیو تلق بخفیط من الطحین وال و ال تھا لوف والخشوق 
تقل هدم الثلنات في الزيت الطلیان ر تقدم ساخدة أو تدعن بائزیدة تحمر فی فرك ساخی۔ عند التقدم تغر باون 
wre‏ 


بریوات بالخضر المخللة 


وغ من abs‏ افلا الردة نياع دبا goon)‏ خليط من الكو نون و رد 
EERE]‏ 

ملعقة سقوة من الزعتر BSB‏ 

علبط من الطحین وه 

زلافة صغيرة من اد 

راي ملعقة صغيرة من الابزار 

ورقة الطيلة 

رای ملعقة صغوة من a‏ 


في إناء توضع ا حضر فلا وتعطی BILL‏ وتترك لمدة 4 ساعات أو ليلة كاملة للتخلص من اللح AED‏ 
تقر شم توضع وسط ثوب شرب الاد مع فضقط ade‏ جیدا MAS‏ 

تحن تی مطح 3-24 وتعصر من حدید. يضاف ین ISM‏ والازار والهريسة والزعتر يخلط الگل جیدا 

تقطع ورفة یسمل نو JN‏ بالريدة ویوضح قليل من ih‏ على حاشيتها وتلف على شکل 
سیکا و تعمل مات وهكذا إلى تهايةالررقة وار gas‏ هذه شریوات و بکارات بالزیدة وغمر فی رن 
حی بنذب لونها تقدم ساعنة. 


مستطیلات محشوة بالقمرون 


Ez] 
ملع حسب "توق 3 ملامق کمن الزيت البلدية‎ 
Bad sg مە غ من صل درتع‎ 

نصف متعقة صغيرة من BED‏ 8 من الین فلفروم 

wee ee merda 

زلافة صغیرۃ من المدتوس القروم ملعل کیرۃ من BAD‏ 

tio‏ من الريدة مريع الثرق سمك 

تصف ملعقة صغيرة من التوابل الاب wre‏ 


في مقلاة محمر البصال واقلح حيدا مع الريث بعه ذالك يضاف تصف مقدار الزيدة والفکیع ويخاط الكل يها لد 
5 إلى 10 دفاتق. حسم القمرون مع ما تبقی من الريدة. يضاف الدنوس والح IN‏ لول الا 
يخلط الكل قوق بار هادا حنی پنشرب الماء اما, بعد لك تشاف الشغرية الصينية JU‏ لاہ مع مريع BD‏ 
وورقا سیدنا موسی تم تقطع آط اذا صغيرط. يخلط کل من الیصل و لشمر ون والشعرية جیدا وبترك اخلط یرد 

رورت لس الول وتقطع إل الین A‏ خطيط piaj jin p‏ ضع مقدار معقتان کی تان على Aa‏ 
یواست إل الوسط وتلف مثل فسیکار للحصول على مسعطيل pit‏ تلصی موؤخرته يخليط المتحون y‏ وگلا إل Be‏ 
نحشوۃ وورقة العلل . تقلى هذه للسعلیلات في بت الساخن أو ia AL‏ وتدخل ال DA‏ تدم مرن يوراك 
شام 


i 
E 


المرتديلا بالدجاج 


سا و 


دجاجة من وزن 1 کشخ ونصف تزال عظامها فصل thle‏ صقيرة من الایزار 

Boos 

ar 

ine 

SED LS‏ کاس متوسط من یز لرطب في الیب 
على iy Ae‏ 


تطحن ir‏ مع لوم بعد ذلك يضاف لفکیع والكرما aa‏ واللج واخوابل ار 
والانزار والكوزة والخيز المرطب , مخلط الكل جیدا وی وضع اخقیط وسط قالب مستطيل مدهون بالزمت وتدخل 
حیات Oe‏ الم بوضع لقاب وسط قالب یہ ماء مغلي ويدخل القرث ليعلهى بطریقة (حسام ماريا». بعد ذلك 
e‏ فلا ar‏ اكوك ويقدم فوق فراش من الحس, مزینا بحمات الزيتون. 


ضقان الغیز مالحة 


EET‏ ملع حب الوق 
00 غ من onl‏ نصل ملعقة صغيرة من Sa‏ 
ملعقة كيرة من السكر MPTA‏ 
ملعقة صغیرۃ من الوتارھ Gala‏ كبيرة من SP‏ 
رس ملعقة صغيرة من LPS‏ ملعقة كبيوة من خميرة از 


لصف ملعقة صغيرة من التوايل الأريعة (إذا آمكن) ما داقي للعجين 


تخلط یع القادیر نلذکورۃ ما ما عدا خسوة ار وريت والزیدة ثم بجوف وسط الطحين وتوضع 
اخمیرۃ في الوسط مع اماء الدا والزيت والريدة ومحمع الكل حتی ا حصول على عجینة متجالسة. تدالك جيد ا 
تعمل من فیط کویرات TE‏ ندعی بالزیت وتترك ترتاج فيلا 


0غ من شسود القشر = 
باقة من المعدتوس aA‏ 3ملاع كيوة من صلصلۃ يشاميل أو این الشور 
بصلة كيوة مرققة تصف کاس من اریت 
ودج" و ET‏ 

لعف ملعقة pre‏ سل ها عم AI‏ 7 


بحمر الیصل في مقلاة مع ريع کس من الزيت حى لين ثم تضاف اللح .. 

في مقلاۃ أخرى یحمر الفمروت مع الزيت ولج وال حتی يجف من الاه يضاف المنتوی kakay‏ 
بیشامیل أو ا مین الیشور ثم توفع المقلاة من قوق النار.. 

تسط الكويرة الواحدة تلو الأخرى حى تصير Wy‏ حدا. دهن بالزیت ثم يوضع قليل من الحشوة فوقها. 
كتى إلى الوسط حثى نحصال علی مستطیل يلف حول نفسه مثل السیگار ويثرك يخشمر ومکلا إلى نها 
اكرات ونخشوة: 

تدعن باليض وتطهى في فرن ساعن دة 15 إلى 20 دفیقا حنی تتفح وحم ثم تفر باون وتقدم RAL‏ 


3 ملافق كيرة من لعدنوس ريق ندا 


في إناء مخلط الطحين وا لیب والملح والكوزة. يوضع الكل قرف انار حى يعقد. بعد ذلك تضاف الزيدة والانزار 
وبرقع الوعاء من فوف النار ثم يضاف المعدلوس. 
ملاحظة : Se‏ ورفة سيدنا موسي وبصلة گر کال اطلیب عند تحير الصلصة للمملحات بالسمك. 


aa E 
مدع من الزيدة‎ 
من الطحيق‎ 


EE] 

A 
ARA 
نصف كوزة ممکوکھ‎ 


فى إناء يوضع الطحين واخلیب و صفرة AD‏ وا ملح والکوزۃ ویو ضع الكل قوق النار مع التحريك بامتمرار حى 
hys hha a ay‏ من قوف شا 


سط المجينة فی سك 4 لمت ثم تعمل على شکل مستطیل طول طول المجينا وعرضہ 20 ستئر, تحط 
Ce‏ 
ثم مثائات كما في الصورة. تحط دوق صفيحة مدهونة بالريدة أو زیت وندهن AD‏ وتدعل في فرق 
ساعن حنی تحمر. عند pad‏ تفر A‏ وتقدم ساخنة. 


بیتزا بالصلصة والكفتة 


org RTS 
AA Perr 
س0.0‎ ae) 
le ملعقة کم ة من الطماطم الصرة‎ 

یف عفرقة أوراق المدئوس e‏ 

تست ملعقة صقوة من DAD‏ ریع کاس صغیر من الزیت: 
en‏ ملعقة كيرة من ad‏ 


في مقلاۃ ترضح A‏ زيت والزيدة ويضاف y JAD‏ ورلس الحاتوت ویخلط الكل جیدا۔ 

فى مقلاة توضع الطماطم النزوعة الزویعة مع ریت والطلح والشماطم اثصبرۃ ويترك الكل فق النار خی 
يمن من AD‏ ثماما. 

a‏ العجينة فی سمك 4 ملمتر تقب بالشوكة وتسل مها قضبان طويلة أحط على جوانب المسنطيل بالطول 
والعرض. تبسط صاصة الطماطم الحضرة ثم Au‏ بعد ذلك تعمل من المجينة لردة جيال طويلة تمط قوق 
اللستطيل عموديا ۔ تقر بنصف مقدار الین وتدخل الفرن حتی تحمر وندهن ال وائپ بالیض . عند ادم 
oe‏ بان ورن باون والعدتوس 


ملاحظة ١‏ ترضع المحینة وسط الصفيحة قبل أن تعمر, تدهن اواب بالبيض و تشرط بالسكين قبل أن تطٹھی۔ 


u 


کاسان كيرا من A‏ 6۵ ع من الزيدة لدعن المقلاة 

08ع من الطحين AM‏ زلافة س ققمرود السقدر 

= بصلة مرققة = 

Ay‏ ملعقة صقيرة من BEN‏ ورقة سيدنا موسي 

رأى ملعقة صغيرة من EN‏ رالى ملمقة صغیرۃ من DAD‏ 

8 ملاعق كيرة من صلصة الیشاسل نصف ملعقة صغيرة من التوابل الاريعة إذا أمكن 
ملعقة ككيرة من ان المبشور ملعفتان من ید 

6غ من الین الميشور PEA‏ 


le‏ ويضاف إليه الطحين ویخلط جیدا۔ يسكب اخلیب فلا تلبلا مع الحفق جیدا بالباطور تضاف 
الكوزة مع ملعفة کیرۃ من الجين ور واللح ود اخليط ترتاح دة ساعة. 

في معلاہ دهن بالزیدڈۂ برع مدا مع ف من ne‏ سیعا ليا مہ سي BN‏ ره سدق وت 
JS‏ الط , تدعن لثفلاۃ کل مرة قب كل استعمال. 

يحمر Jad‏ في ربع کاس من الزمت وورقة سيدنا موسی وا ملح بششر القمرون ويوضع في مقلاة مع ملعقتین من 
الزيدة واللج ول2یزار Sy‏ الأربعة. يضاف الیصل لین و 4 ملع من ابيشاميل وبحاط الكل تسط كل قطورة. 
وبوضع قليل من اغشوة وسطها لم تلف حول نفسها لاعطاتھا شکل سيكار شوه يقطع هراح ثم بحط وسظ 
طسبل زجاحي بالزيدة وهكذا إل نهاية لفطائر (الكريب) والحشوۃ الغضرة. تر الفروماج وتدخل المد 
ped‏ قليلا مدة 5 إل 90 دقائق. 


3 
۰ 4 


دم سر کی 


_ مريع لار‎ Ay Den 
000 مخ يقر أو2 مغ قنم‎ 
نصف ماعقة صغيرة من الانزار ملمقة كبيرة من المندتوس‎ 
حيات من الطماطم‎ 3 也 
re قصان من الوم‎ 2 
BETT) ورقة سيدنا موسي‎ 
رای ملعقة صقيزة من الفلفل الاحمر اخلو حبات الزيتوت للترين والمعدئوس‎ 
ا لشن نيا‎ on} 
ipa 


في مقلاة توضع الطماطم نوم ومع لت واللح شوم وت عقلى بعد الك يضاف الفلفل لامش 
ال بصن الخ بعد أن فشر es‏ جيدا مع امح وورقة سيدنا موسى وعود راقص والح ومریع ارق م فطع 
اطعا صغيوة ویضاف إل الخليط مع العدنوى. برك الكل فرق ار دة 5 دا 
العجينة ا 
تعلق a‏ وکقب A 10 AIDA Ja pa‏ حى لهب لوتھا یا عد ذلك غا باشدوة افطرۃ. 
وی بالیض ثم شنو این Je‏ لفون دة 15 إل 20 مفيقا > ans‏ مزية اليتون انوس 


بسطيلة بالخضر 


ele AAA‏ من النون 
کاس صقر من الزیتِ علة من الأنشوا إذا أمكن 
حینان من القرع pan DSB‏ > 
3 حیات من الحزر ISA‏ 4 یضات مصلوقة 
as E‏ من PIA pant‏ 
ri rd‏ 
SER Aria‏ 
علبة من الملساطم المصيرة 500غ من ورقة aD‏ 
كيس من التحریة الصيتية كير اغحم) تصف ملمقة صغيرة من DID‏ 
(erinin usy wee‏ ملعقة صعرةس قوقل الارحة 
آقشرۃ لماظم Bee ia Je ie‏ 


علبة من الفكبع ab‏ $4 ملعقة كبيرة من aoe BaD‏ 


في مقلاة توضع الزیت وورقة سيدنا موسى واليصل والملح. يضاف DU‏ ویر لمدة 5 دقائق. بعد ذلك يضاف 
Dy A‏ والقلفلة الحمراء والفلفاة اترا و JD‏ مع التحريك باستمرار. 

نضاف الطماطم اللصيرة والبيض لقوق y‏ ویر لك لکل حتی يتضج ay‏ من الماء ماما۔ ترقع انلقلاق من 
فوق النار ويترك یط يرد فليلا ثم تضاف الشعرية الصينية والتون المفتت والأنشوا والتوابل الأریعة والگینشوب 
والفكيع المقطع شرائح والبيض المصلوق المقطع اطرانا صغيرة. ويخلط الكل في صفيحة دائرية مدھو نة بالزيدة وتقرش 
ورقنان وسط الصفيحة ثم تفرش ورقات البسطيلة الواحدة جب A‏ تلصق بخلبط اللحين واماء وتوضع المشرة. 
المضرة واسع gaii‏ ال فرط حنی تلق جر مب تخطة اخشوة بورقة بسا مع ترك اخواضي عارج 
الصفیحة لم تدحل تحت اليسطيلة وتلصق يخليط الطحي والاء. تدهن Ja‏ وتدخل الفرن لتتحمر. عند ندم 
تقر يقليل من ا ین اكوك تدخل الفرن لمدة قصيرة ثم تین بش لح الفلفل الأحسر و الأخضم وفشرة لعلماعلم ثم 
تقدم ماخ أو ود 


شنيك مالح 


bad 167 لمورقة نحص‎ A 
An 164 أو عسينة الكرواصة للالحة مي‎ 
end A ملاس کیره من‎ + 

100 من الجين الشور سم 

Er Base 
rar ran 


تضاف ملعقتان من العدتوس ارم العجية. 

تخلط یداع ابت في مقلاة ویحمر الفمرون فليلا يضاف إله للح والإزار وترفع فلا من فو AD‏ 
تسط السمية في اك 5 ملمتر على شكل ستطل فرش اخشوۃ وسطہ بجيدا ثم تسقى بالصلصة وترش 
بالعدنوس القروم ثم تخر o‏ تلف حول نفسها للحصول على قعضيب ععشو, يلف يقطمة من E‏ 
o Je‏ بنجمد ليسهل فلم إلى شرائح, تمر بالطحین وتسطح قل تم تحط وسط صفيحة مدعونة. 
بالزیدة وتدهن Ade‏ ولطھی حتى تحمر. 


ج من طحین قفوو 
ا« ع عن السب سال SIA‏ 
ANA pomere‏ 
ja‏ من pere Ded‏ 
4 ملاعق كيرة من القزير وفلعدنوس الفروم BA yim,‏ 
Padar‏ ملعقة صغيرة من ABB‏ 
一心‏ 34 ات ۱ mya‏ 
a ee‏ 
العجيئة ٠.‏ 


فى قصعة يصب الطحين القورص والطحين (خرش). مضاف اللح والإبزار والزعقران والكورة والقزير 
وللعدنوس. بلط JO‏ جیدا م يجوف وسط وتشاف الوتاره ib‏ واثزیت ومريع رق Sa‏ بعد لك 
يضاف لشاء الكالي وتدالك العجینة جیدا ثم تورق قوق مائدة مرضوشة بالطلحون و تقطع عرشم دائوني حسب AP‏ 
ii‏ كيرة نفجم . تصفف الدوائر فرق ثوب وت CL‏ بعد ذلك تقلى في الزيت وتختج من جاب انملا 
بالحدرة افر 


4# ملاعق كبيرة من صلصة البیشامیل أو الكريها الطرية.. 


زج الكفدا مع اليصل: واللعدنوس والازارواللج؛ وتوضع في مقلاة فوف النار مع اثریت: يترك الكل ينقلى.. 
تضاف صلصة لليشاميل أو الكرجاء وترقع القلاة من فرق النار۔ 


مربعات حلوة بالشوکولاتا 


55 قطع الشر کولاتا طويلة 
گال صغیو من الکو ww‏ 

3 ملاعق من لزت u‏ _ 

خموۃ اكيز (الندر (YS‏ 4 ملاع من اخلیب الدافیِ 
0 من الريدة S Mal‏ من مسحيرق القهوة 


تعطق الخسيرة في اخلیب مع ماهقه سکر. في قصعہ پوضع الطحیں والزيت والح واليض والسکر وملمتة. 
سن الويدة ثم N‏ بالا o‏ تم العجينة مشحانسة, الك جيدا وتعمل متها کوبرات صقوۃ في 
ححم Al‏ وترك AUS‏ 

تسط الكوبرات الواحدة تلو الأخرى على هكل دالرةء دهن جيدا مال بدة وكتى. إلى لوسط لإعطاتها شکل 
مستطيل: يدهن كذلك بالزيدة ویو ضع فلیل من الش و كولاتا على حاشیتہہ ویلف حول نفسه حتی الحصول على 
مستطيل صفو. يوضع وسط صفيحة مدهونة ومرشوشة بالطحين وارك حتى يختمر وونضاعف حجمه تم 
يدهن باليض ومسحوق القهرة الذائیة ومكذا إلى ناه الكويرات ۔ 

تعلهى MAD‏ 
ملاحظة بمکن عرض هذه المجينة استعمال غجی؛ الكرواسة. 


مستطيلة بالفلفل والصلصة 


المجينة ظورقة المالحة ص 167 أو الريزي م 61 0 E‏ من ان اليشور 

ه حبات من الطماطم للبشورة. 60 غ من این الیشور oA‏ 
ru‏ 

ان مرققة شرائج 

= 


امف ملعقة صعوة س DD‏ 


فی مقلاة تحضر الطماطم مع ریم کاس من الريت والملح والإيزار يرك الكل فول AA‏ حى تعقد وتتضج. 

في مقلاة أخری يوضع ربع کاس من للزيت وبلين القلقل الاحمر والأصفر والأخضر. تضاف AR‏ 

في مقلاة أخرى یلین البصل مع ريع كلس من اثربت وبتر قوف النار حتى جلين.. 

تلق المجیاة علی شكل مستطيل طوله 40 jo‏ وعرضه 28 ستمار شم يعمل من العجون اراد مستطيلا 
ag‏ طول المستطيل انحضر وعرضهما 2 سنستر بحطا e‏ اللستطيل الأول بالطول» ومستطرلات She‏ 
طولهما هر عرض ا مستطيل الدضر ليطا على حو انب الستطبل بالعرض. يثقب المستطيل من الوسط بالشوكة ویغطی, 
بکاقط الألميوم Hey‏ وسط المستطيل بالقول آو ands‏ وتدعل ثفرث لنتحمر قليلا. بعد فلك تخر ج وہزال BASS‏ 
at‏ وع الیصل و الطماطم #لمشرة. تفر يالمين و ندغل الفرن دة 19 إلى 15 دقيقة. بعد ذلك تزين بشرائج 
الفلقل hy‏ اتور رتقدم Re‏ 


کرواصة مالحة بالدجاج 


عجينة لصنع القطائر للررقة الاح م 967 Ruby ee‏ 
آوعجیه لمع ار AE‏ 
covers‏ بح مره 

وبع كلى صغیر من الزیت دع من الدجاح هيرة بحن 
Aye‏ ملعقة صغيرة من DAD‏ لس ملعقة صغيرة من الكوزة مطحولة 


la Ta ies HE وجو كك‎ 

قي مقلاة توضع الزیت ويحسر الیصل حی لین مع اللح والإنزار ثم يضاف الدجاج على هکل کفنة ثم 
49 

تعلق العجبنة في سمك 1 il‏ ونقطع على شکل مات متوسطة او صغیرۃ حسب الرغية يوضع WI‏ 
SF‏ من Jud‏ شوه ونھیر بان ثم E‏ من القاحدة على الأسغل وتدور لامطاتھا مکل Do‏ 
re‏ وتدهن y a‏ لين ونطهى حنى تقح وتتحمرء ققدم ساح 

كن إضافة الكقتة إل اليصل أو القسرون أو عشی بالمہن الأيض. SA‏ استعمال عجينة الکرواصة ا لوق 
Ada‏ 


الكيش بالفكيع والكريما 


人‏ راس ملعقة صغوة من الكوزة مطحولا 
0ع من الكريها الطرية Ai ia‏ 
دیات 6ع من این اكوك 

ملعقتان کی تال من الطحین القور ص . ملعفة كيرة من BD‏ 

rar ee 


تبسط المجينة للورفة في سماث ملمت ثم تقطع دوائر صغيرة تدخل وسط قوالب الحلوى SMW‏ 
iy‏ کافط الآميوم وتقل بالخمص أو الوم تدخل ار هی نصف النضع. 

بحمر الفگیع في مقلا مع الزیدۃ, في وعاء بخلط کل من الک AD‏ والطحینوالح والابزر والگوزقویسمل 
العا فو ار حنى يعد الط 

تلا الطرطات الصغوۃ بقلیل من الفکیع ثم تعسر بالکرا انحضرۃ وتر باخین ثم تخل الفرن لتحسر .. 

تقدم ساغنة على فراش من ا كس 


ملح حب لقوق 


لاف صغيرة من الزيدة السداية و 


في مقلاة يوضع ابض والمعدنوس وا ملح والإنزئر والزيدة ويترك حنى يقترب اليض من التضج. تضاف قطع این 
وبخلط الكل Bm‏ بط يره. تقسم ورقة البسطیلة إل ان وبحط J‏ من الخشرة على o‏ بعد ها 
با مدق والزیت ومع اطرافی إل لوسط ثم تلوى حول عسها لامطالها شكال لت رهكذا إلى نهاية اخلیظ 
والورقة. at‏ في فرت حتى هب لونها تقدم اخنة على ف ل من ا خس. تزعن Bal‏ العدتوی۔ 


as‏ بانصوصیص والجبن 


المجينة الورقة أو الاخۃ او اي AA‏ 
soe A‏ 
a‏ حكن der El‏ 
0 ع من الصوصیص' As‏ 
mee‏ صلصة بیشامیل للتزين 


N‏ من الہ مان 

تسط العجينة على شكل مستعلیل تثقب بالشوئكة وتدخل الفرن لینذھب لونها قيلا. بعد ذلك halad ad‏ 
وتسط قوق العجبنة وثزين بالصوصيص تسقى يزيت OP‏ وتغطى A‏ تدغل الفرن حتى تحسر. عند 
ققدم تین بالیشامیل على شکل خطرط وتقدم ساحن 


لشو مالحة بالکید 


قاع من قطن لصف ملعقة صغيرة من الور 
امل من FRE ET Gan‏ 
ine rin‏ 


في إناء يوضع الماء والزبدة ملقطعۃ والملح والایزار ويترك الكل قوق انار جنى نداب الزيدة. جب الطحین 
الغرمل دهع واحدا مع اتحریت باستمرار بی بقائع اخليط من اشوانب ویر ls‏ برقع AD‏ من فرق 
دار ويخلط ثم بترك يرد. تضاف 3 بيضات دفعة واحدة ثم يواصل الخلط, بعد ذلك يضاف اليش الواحدة تلو 
الاخری. يجب آن يكون الخليط متجانسا ولونه براقا بلمع. يحط اط فوق صفیحة مشهونة En‏ بواسطة 
iale‏ أو بوق مستن على شکل أصابع طويلة. تزين وجه کل حلرة بالشوكة على JO‏ خطوط, تبلل جوا 
الصفيحة بقلیل من الماء وتدخل في فرن ساخن ‏ 36 إلى 40 دفيقة دون أن OD pak‏ تترك تود داخل OD‏ 


امتح من جاتب واحد وا Re‏ 
للخ من الكيد الم أرقا سوت 
os‏ ری من القوم الھروس 
نعف Piss LD ii‏ 


غصف ملعقة صقيوة من y‏ اف کاس صخو من الزيت 
re en‏ 


مسمس ص oe‏ دہ 


في مقلاة بحمر العلل مع الزيت وام وال ملح حنی يتلين. يضاف الإنزار والکمون والقلفل الاحمر. صلق 
الكبد فى مان لدع دقائق ثم يضاف إلى البصل مع ا خل. ترك الكل li‏ نی تدمج جميع arra‏ 


tae‏ مکی استبدال الكيد بالقمرون. 


عجينة بريزي مالحة 


) من الطحين 6 سل من الاه (نصف کالی صغير‎ tame 
Aang pol صف ملعقة صغيرة من اللح‎ 
ER 5غ سن الزیدة قطع فلل من‎ 


في قصمة بوضع الطحن والح والاہزار وبجوف وسطه. يضاف al‏ اليشة والريدة ویجمع الكل مرؤوى 
الأصايع. بعد ذلك يضاف اماء وتجمع المحنة دوذ a‏ تعويض AON SI A‏ 


صلصة مخللة 


48 ملاعق كبا من یت علح۔ انار 
2 ملامق کیوۃ من PETE‏ ملعقة صغيرة من لاد 


تخاط المقادر الکورة كلهامع الحقن Ur‏ ترج الكل تسفی به السلاطات۔ 


طرطة بالجین والبیض 


المجينة الورقة الالحة ص ۱07 آو محینة بريزي 


الايض المح 

IA RP ro Sah 
ta من دوس‎ ae 
lla اصفر‎ 
adohi, 


تسط المجينة الورقة في سمك 4 ملمتر وتعمل داثرتان الواحدة أكبر من AY‏ يقليل تدعل الدادرة الأكو 
حجما وسط صفيحة «ائرية وتتقب الشوكة. 

تحضر الحشوة وڈالك بخلظ الیض و اين والزعتر والإبزار lly‏ والعدنوس يخلط JO‏ جیدا ويسط هذا الخليط 
فوا Ke A‏ تعر بان وتعطی بالدائرة A‏ وجهها بالشوكة وتسد الحوانب چیدا وڈ بالضغط لها 
بواسطة الشوكة. تدم باسفر اليش وتدخل iae abet OA‏ 45 إل 50 دق عند التقدیم تفر يقليل سے ان 
وتدخل odd‏ لنة قصوة Me‏ 


a= 


qe 
y 


الکیش بالقمرون والفکیع 


عجينةبرزى عى 61 أوعجينة القطائر ص 0۲ pl‏ 


زلانة صقيرة من الفمرون مقشر بیشة كاملة 

AS من الزيدة. ملعفتان‎ Ot pS مامتان‎ 
wa Ree 

ريع ملد صغیرۃ من التوابل GRADES‏ 4 ملاعق كبيرة من الكرجا الطرية الشمصة للمملحات 

علخ - ةماه صتهرة من SRR‏ 0 غ من ابن یشور 


قليل من للمدقوس oA‏ 


في مقلاۃ یحمر البصل مع ملعف كير ة من الزددة وملعقتان کی تان من الزيت وا ملح ثم بضاف MA ASD‏ 
بح القمرون مع ملفقة کیرۃ من الزبدة حتى Ag‏ الم ماما. يضاف الوس والانزار ولج وب 
الأريعة ٹم يضاف خلیط الیصل والفگیع وترمع الثقلاة من فرش النار. عندما يرد اخقیط فیا تضاف إليه الک رتا Aah‏ 
راليضة راسقر اليضة ويخلط جيدا. تملأ بهذا عابط الطرطات اضضرة أو طرطة كبيرة, 
تطلق المجينة بالمدلك وتدخل وسط قولب ممدنية سغيرة أو وسط قالب كير مدهون بالزيدة. ققب بالش وک 
وتغطى يورق الألمسرم وتطهى لمدة 10 دقائق. بعد ذلك تخر ج وتملا بالخلط افعض , تغر Be‏ وتدعل القرن دة 
۵ إل 1۵ ANS‏ عند النقدم تزين يقليل من cl‏ اشگوك وأوراق العدٹوس, 


طرطة بالقمرون والبیشامیل 


31 یشامیل ص‎ dale 

9 حبات من القمرون للتزیین نصف ملعقة صغيرة من الابزار 

العجينة المورقة للا حة أو عجیئة بريزي ملح حسب الذوق 

اخس للتزيين 0غ من ob!‏ ا حشکوك 

0 من القمرون المقشر نصف ملعقة صغيرة من التوابل الأربعة 
OOO‏ ملعقة كبيرة من الز بدة 


یحمر القمرون في مقلاة مع الزبدة حتی يجف من الماء وتضاف اللح والابزار والتوابل الأربعة ويخلط الكل جیدا. 
تبسط العجینة الورقة في سمك 4 ملمتر وندخل في قالب داثري مدهون وتثقب بالش و کة وتغطى بکاغط الا میوم Ey‏ 
با حمص أو اللوبيا. تدخل في فرن لثنضج نصف التضح بزال الکاغط واخمص. بعد ذلك تملا بالقمروت وتغطى 
بصلصة بیشامیل وتغير با مین و ندخل الفرن لتتحمر. 

تحمرة أو 6 حبات القمرون في مقلاة مع ملعقة من الز بدة وترین به وجه الطر طة تقدم داففة على فراش من الفس. 


y 9 
۱ hy TA 
NAS FON 


بیتزا بقلوب القوق 


عجينة بيتزا ص : 81 أو عجينة بريزي ص 61 نصف كأس صغیر من زیت الزیتون 
3 حبات كبيرة من الطماطم مقطعة شرائح ربع كأس من عصير الخامض 

ملعقة كبيرة من الموتارد ملح ربع ملعقة صغيرة من الابزار 

4 حبات من تلوب القوق شرائح الفلفل الأحمر والأصفر للتزیین 
(بقطع القوق شرائح ویخلط بعصیر الحامض) حبات الزیتو للتزيين 

5غ من الجن المشور آوراق المعددئوس للتزيين 


تطلق العجيئة وتوضع وسط قالب داثري مدهون بالزيت وتتقب بالشوكة ثم تدهن بالوتارد ثم تملأ بشرائح 
الطماطم المنزوعة البذور ثم ترصف شرائح القوق وترش بالملح والإبرار ثم تغبر بالجبن البشور وتدخل في فرن ساخن 
لمدة 25 dado‏ 

عند التقدم ترين بحبات الزيتون وبشرائح الفلفل الأحمر والأصفر وتسقی بزيت الزيتون ثم تدخل الفرن لمدة 
5 دقائق. بعد ذلك ترین حواشيها بالعدنوس وتقدم, 


کأس متوسط من الارز السلوق 


کأس صغیر من الکور نشون مقطع o‏ حبات الزيتون للتريين 
0 غ من حبات الزیتون بدون عظم مقطع حبات الکورنشون للتزین 
AT‏ نصف ملعقة صغيرة من الإيزار 
3 من ا حزر السلوق والمقطع مکعبات رأس ملعقة صغيرة من الکوزة 
زلافة صغيرة من الحلبانة المسلوقة ملعقتان کبیرتان من الزپدة 
قبطة من المعدنوس المفروم نصف كأس صغير من الزیت 
BY)‏ صغيرة من البطاطس قطع صغيرة مسلوقة بصلة كبيرة مرقفة 
a‏ — سو Tr‏ 
العجنية الورقة المالحة أو بريزي 0 من abt‏ ا حکوك 


في مقلاة یوضع الزیت والبصل وملعقة من الزبدة يترك البصل حتی یتلین. تضاف اللح والابزار والكوزة 
والکفتة و العدنوس ويترك الكل لمدة 5 إلى 8 دقائق. ترفع المقلاة من فوق الدار وتضاف ULLE‏ والغزر والبطاطس 
والزیتون والكورنشون والأرز والفکیع ا حمر في الزبدة. يخلط الكل حیدا ثم ترجع المقلاة فوق نار مهيلة 
ويضاف البيض امخفوق ويحرك من حين لآخر حتی الحصول على عقدۂ . 

تبسط العجينة وتعمل على شكل دائرتين متساويتين. تدخل دالرة وسط كالب ا لوی العالي ا لوالب 
والمدهون بالزبدة ثم تثقب بالشوكة ویسط الخليط احضر جيدا. ثم يغبر بقلبل من ال مین ويغطى الكل بعجينة 
آخری تشد جيدا من حوائب وتدخل وسط فرت ساخن حتى تتحمر چبدا. عند التقديم تغبر بالجين وتزين 


بالکورٹشون والزيتون. 


6۱ بريزي ماش ض‎ tes 
ایض‎ ot! من‎ 50 

درائ الین 

بياض ييضنان عنفوقة مكل الفلج 
3 ملاعق كبيرة من السکر 

0 غ من الین ISS!‏ 


تيسط العجینة و تقطع دوائر سغيرة ‏ تد مل وسط قرالب معدتیة مدهونة بالزيدة وتثقب بالشوكة وتدخل في 
فرن ساخن حتى يتذهب لونها . 
يخلط ا مین الأبيض مع السكر وبیاض البيض اخفوق مثل الثلج وملا القوالب احضرۃ بهذا اخلبعط وتزين 


بتصف شريحة من ا مہن؛ وتدخل لمدة فصیرۂ حتى بتضح البيض مع ا من وتتحمر جیدا . تغبر با ین وتقدم 
داقة أو باردة. 


# 7 0 
نز‎ eng 


بیتزا بالبصل والکریما 


TEE 
بیضات‎ 4 
بصلات مرققة‎ 3 
غ من ال ہن اكوك‎ 0 
ملح - نصف ملعقة صغيرة من الابزار‎ 
شرائح الانشوان‎ 
0غ من ال ہن اكوك‎ 


ملعقة كبيرة من الزيت وملعقة كبيرة من الريدة 


يلين البصل مع ملعفة من الربدة و ملعقة من الزیت ۔ تبسط العجيتة وسط قالب مدهوك بالزیدة. تتقب 
بالشوكة ويفرش البصلء ويغبر بالجبن بعد ذلك تخلط الکرعا بالبيض والملح والابرار ویسکب الكل قوق 
البصل, تغبر با جہن البشور وترين بشرائح الانشوان وحبات الریتون وندخل الفرن لتنضجء تزین بالمعدنوس . 
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ورقة البسطيلة بصلة كبيرة مرققة 


زلافة صتغيرة من AMENA‏ قبطة متوسطة من المعدنوس الفروم 
0ع من الكفتة الجاهرة ملعقة كبيرة من الزبدة 

ملح نصف ملعقة صغيرة من الهريسة 4 ملاعق كبيرة من الزيت 

نصف ملعقة gro‏ من رأس الحانوت نصف ملعقة صغيرة من الابزار 


في مقلاة يوضع البصل مع ملعقة من الزبدة والزيت والملح فوق نار هادئة حتی یتلین البصل بعد ذلك تضاف الکفتة 
والعدنوس والإيزار ورأس الحانوث الهريسة يخلط الكل جیدا. 

تقطع ورقة البسعليلة إلى مستطيلات متساوية تدهن بالزيدة ويحط قلیل من الحشوة احضرة على حاشينها وتلف مثل 
السيكار, تشد موخرته بخليط الطحين والماء حتى الحصول على سيكار محشو. يلف حول ثفسه على شكل حلزوني؛ 
یلصق رأمه بخلیط الطحين والماء وهكذا إلى نهاية الورقة والحشوة. تدهن بالزبدة وتحمر في فرن متوسط الحرارة حتى 
يتذهب لونها. نقدم ساخنة, 
مالاحظة: 
عوض ا حدشات یمکن تحضیر بريوات مثلثة كما في الصورة. 


بسطیلات بالسمك 


1 كلغ من القمرون 
فصان من الشوم للهروس عود من القرفة 
O‏ 4 ورقات سیدنا موسی 3 ملاعق من البپشامیل 
زلاقة كبيرة من العدنوس الفروم كيسان من الشعزية الصينية 
1 كلخ من البصل القطع حرائح مريع لأر سباك 
تصق کاس صغیر من الزبت 1 كلغ من سمك هبرة قرب أو مايشابهه 
علبة من الفکیع شرائح A ss‏ خزائی 
ملعقتان کبیرتان من الزيدة 100 من الزبدة 
قليل من الایزار نصف ملعقة صغرة 0 غ من اہن اكوك 
نصف ملعقة صغيرة من القلقل الحار شرائخ ا حامض للتزين 
ملعقة صغيرة من التوابل الأربعة حبات القمرون احمرة للتزيين 
للح اقصہیة (إذا لمكن er‏ 
e‏ جک Zn‏ 


في مفلاة توضع الزیت و البصل والٹوم وورقة سيدنا موسی واللح حتی لين الكل. 


N 


بحمر الفمرون مع ملعقة كبيرة من الزيدة وورقة سيدنا موسی والملح حتی يتيخر من الماء ماما ثم يضاف إلى البصل. 
يحمر الفکیع مع ملعقة من الزبدة ویضاف المعدنوس وا ملح والإبزار ثم يضاف إلى خليط Jad‏ والقمرون. 
تصلق الشعرية في الماء والملح ومربع الرق وورقة سیدنا موسی و عود القرفة وتترك تستقطر وتقطع أطرافا صغيرة. 
توضع فى مقلاة مع 30 غ من الزبدة على نار هادئة. يضاف الابزار والفلقل الأحسر ا لمار (هریة) والتوابل الأربعة 
والكلمار المصلوق مع ورقة سيدنا موسى والملح. كذلك يضاف الخليط اشحضر مع التحريك بعناية. تضاف صلصة 
البیشامبل واللح الصينية ویخلط الکل, 

تفرش ورقة البسطلیلة وندهن باازبدة ٹم توضع ورقة آخری فوقها وندهن کذلك. يوضع قلیل من الحشوة احضرة 
و تحمع ال حواشي إلى الاعلی لتسد بخلیط الطحين وا ماء وهکذا إلى نهاية الورفة والحشوة. تحمر في فرن ساخن حتی 
يتذهب لونها وتغیر بالجين وهي ما زالت ساخنة تم ترین بشرائح الحامض وحبات القمرون. 


عجينة البیتزا )1( 


ioe تج‎ Te 
نصف كأس من زیت الزیتون 0غ من خمبرة الخبز‎ 
SSSI کاس ماء دافئ للخليط تصف ملعقة صغيرة من الزعتر‎ 


تخلط جمیع القادیر المذكورة أعلاه و تدلك جيداء ٹم تعمل على شکل كرة تغطى وتترك حتی بتضاعف حجمها. 
يمد ذلك تطلی رعلا مسب الرغية. 


عجينة البيتزا (2) 


250 من الطحین ملعقة كبيرة من الزیدة 
ملعقة صغيرة من Aia‏ بيضة كاملة 
ربع کاس صغیر من اخلیب قليل من الابراز 


نخلط القادیر الد کورة بعد ذلك تضاف الزبدة المداية وا حمیرۂ المطلوقة في الحليب الدافی. إذا لم تجمع العجينة 
يضاف قليل من الحليب الدافی أو الماء. بخلط الكل وتدلك العجينة جیدا, تغطى ونترك حتی تختمرء بعد ذلك تطلق 
وملا حب الرغبة, 


فطائر بالبطاطس والجین \ 


RA. TARA 

5 غ من طحین الفور ص علبة قطع من ال جہن 

ملح حسب التوق باقة من العدتوس ۔ملح 
Bi pipa‏ نصف ملعقة صغيرة من الإيزار 
O‏ نصف ملعقة صغيرة من الهريسة 
تصف ملعقة صغيرة من خميرة ايز ْ نصف ملمقة صغيرة من الكامون 
a oa‏ 0 4 بصلات متوسطة 

۱ کاس کبیر من الزيت 
تد ا MES EE‏ 
العچینه : 


تحضر العجينة وذلك بخلط جمیع الواد المذكورة أعلاه sle‏ دافئ حتی لحصل على عجينة متماسکة. تدلك جیدا 
حتی تصير مطاطية. بعد ذلك تعمل منها کوپرات صغيرة في حجم الندرینة تدهن بالزیت وتترك اا إلى حین sat‏ 
الحشوة. 

الحشوة : 

في مقلاة يحمر البصل المرقق مع الزيث والملخ حتی بتلین بعد ذلك يضاف المعدنوس المفروم و الابزار والكامون 
والفلقل الاحمر اخلو نم البطاطس المطحريه. یحلط الكل ثم يضاف اجب والهريسة ومر ج الکل. 

تبسط الکویرات الواحدة تلو الأخرى فوق مائدة مزيتة ويوضع قليل من الحشوة مع بسطها جيدا ثم تجمع ا حواشی 
إلى الأعلى لسد الدائرة. تبسط قليلا وتطهى في مقلاة ثقيلة. ترش بالزيت من حين لآخر حتى تتحمر أو تعمل مثل 
الرغيفة . تبسط على شكل دائرة. توضع الحشوة في الوسط وتثنى الجوانب من الطرف ثم تسطح باليد وتطهى. 
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لشو بالقمرون 


Be 

A‏ 0 من ا مین البشور 

AAN تصف ملعقة صغیورة من‎ 1111110 ss 

BERNER" و‎ ee 

تحضر لشو كما في «لشو مال حة بالکید ص 58. 

AAA PE 5 

tii IMA 

e ie‏ الشعريةالصينية 

سر حر 4 ملاعق كبيرة من البیشامیل ص 31 

لیل bti a‏ من الزیت 
0غ من الین ISA‏ ملعقة كبيرة من الزيدة 


في مقلاة بحم القمروت مع اطلح co hs‏ والرندة حتی بحة. الماء ثقاما. بعد US‏ يضاف الابزار iy‏ 
والتوابل الاربعة وصلصة بیشامیل والشعرية الصينية الصلوقة و القطعة ويخلط الكل جیدا, 
تلقب الفطائر من الأسفل وثملاً بقليل من ا حشوة أو تفتح من جانب واحد وتملاً. تغبر باشین الحكوك وتقدم. 


4b 5b‏ بالدجاج 


العجينة الورقة أو البريزي 

400 $ من ya‏ 5 الدجاج للطحون 4 فصوص من الثرم 

بصلة مرققة 3 ملاعق كبيرة من الزيدة 

3 ملاعق کبار من العدنوس كبيرة قلیل من الهريسة ‏ ملح حسب الذوق 
3 بیضات نصف ملعقة صغيرة من AN‏ 
علبة من الفکیع شرانح 80 غ من ا حین ا حکوك 

نصف ملعقة صغيرة من التوابل الأربعة حبات الزيتون للتزيين 


ee ooo 
في مقلاة يوضع الفكيع مع ملعقة من الزبدة حتی یتحمر فی مقلاة أخرى توضع ملعفتان کببرتان من الزيدة‎ 
مع البصل ثم يضاف الدجاج الطحون (کفتة) ویخلط الكل جيدا حتی يطهى» ثم يضاف العدئوس والابزار‎ 
والتوابل الأربعة والملح والٹوم الهروس والهريسة وترفع المقلاة من فوق الدار؛ تترك حتی تبرد ثم يضاف البیض‎ 

ویخلط الكل جیدا, 

تبسط العجينة على شکل داثرتین متساویتین في سمك 2 ملمتر وتو ضع الأولى وسط قالب اخلوی الدهون 
بالزيدة , بسط اخشوه احضره ونغطی بالعجينة الاخری؛ تلصق اخوانب بالاصبع؛ تدهن بصفرة البیض وتطهی 
قي فرن ساخن حنی تتحمر يدا وعند التقدم تزين با بن ا ISA‏ وهي ما زالت ساختة وتحط فوقها حبات 
الزیتون. 


بیتزا بالأنشوان 


عجينة البيتزا ص 81 أو عجينة بريزي ص ص 61 الزيتون الاخضر للتزیین 


200 غ من البصل. 0 غ من ا مین IS‏ 

ربع كأس من الزيت 3 ملاعق كبيرة من زیت الزیتون 
Pr‏ ملع 

فصان من الثوم ربع ملعقة ضغيرة من الاہزار 


الزعتر SSSI‏ علية من الأنشوان المرقد 


تطلق العجينة وتدخل وسط قالب الخلوى المدهوت بالزيدة تقب بالشوكة وتدهن بزيت الزيتون SAs‏ رتا لين 
تهیی الحشرة. 

في مقلاة يوضع اليصل مع الزيت أو الملح فوق النار حتی يتلين بعد ذلك تضاف الطماطم المنزوعة الزريعة والثوم 
والزعتر الطحون والابزار يترك الكل حتى يتلين تبط هذه الحشوة فوق العجينة ثم تزین بشرائح الأنشوان وا جن 
احکو تدخل الفرن حتى تتضح وتدحمر تقدم مزينة بحبات الزيتون. 


Ly Sly طرطة مالحة‎ 


— er err arr AAA 
ملاعق من صلصة بیشامیل‎ 4 ۳77 0 
غ من الجين البشور‎ 0 ly الات‎ 

باقة من العدنوس (¿A‏ علية صغيرة من القكيع ا حمر في ملعفة من الزيدة 
hg‏ 6 حبات من القمروث اضمرة 

نصف کأس من الزیت 40 من امین الابیض البشور للتزييث 


في مقلاة يوضع البصل والزيت والزيدة والابزار وبترك الكل بتقلی مدة 10 دقائق بعد ذلك يضاف المرر A‏ 
والعدنوس والقمرون النقی والسمك ال مقطع آطرافا صغيرة والتوايل الأربعة ويترك الكل فوق نار هادئة حنى پتشرب 
الاء تماما ثم يضاف البيض اتخقوق والكرعا الطرية ويترك لمدة 10 دقائق ثم ترفع المقلاة ويضاف القكيع والبيشاميل 
ويخلط ¿JO‏ 

تبسط العجينة فى سمك 2 ملمتر وتبسط الخشوة في الوسط وتسط rre‏ ترسح ترق الأول ثم 
تلصق الجوانب ہاٹاء للحصل على طرطة مسدودة, تدهن بصفرة الیض وتدخل الفرن لتتحمر مدة 25 إلى 80 دقیقة 
.عند التقدیم تغير با مین البشور وا ہن الأبيض ا حکوك كذلك وحبات القمرون الحمرة في الزيت أو في الزيدة. 


RS ۱ ۱ A یپ‎ >5 


دواثر بالخلیع 


العجينة الورقة اما لحة ص 167 


A ri‏ بصلة محكركة 
A‏ قلیل من الزعفران 

C ۰ 3‏ تس Rha Maal‏ من الگایون ٠‏ 
٠‏ تصف ملعقة صغيرة من القصبر حبوب مطحون _ قليل من السودانية 


في مقلاة فوق النار بحمر البصل مع ايدام الخليع. بعد ذلك يضاف حم الخليع الفتت والابزار والزعفران والكامون 
والبيض والسودانية والقصيور حبوب ويخلط الكل جيدا حتى الحصول على عقدة. 


تبسط العجينة على شكل مستطبل وتقطع دوائر و تغطى بدائرة أخرى ويضغط عليها من جديد بواسطة المرشم 
الدائري ثم يزين وجهها بمرشم صغیر جدا. ترك ترناح لمدة 3 ساعات» بعد ذلك تدهن بالبیض والملح وتدخل في 


q Ao فرد‎ 


0غ من ورقة البسطيلة 

علبة من انتون أو Sy pail‏ 

0 غ من الزیتول الا حضر 

علبة من الذرة 

بیضتان مسلوقتان 

حبة من البطاطس القطعة صغيرة 


حبة من الجزر المقطعة أطرافا صغيرة 


يسلق الجزر وكذلك البطاطس وتخلط بالعدنوس والذرة والتون أو القمرون ا حمر في الزبدة والزيتون القطع أطرافا 
صغيرة والبيض المقطع أطرافا صغيرة والملح والإبزار وا جہن والهريسة ويخلط الكل جيدا. تحضر ورفة البسطيلة وتقسم 
إلى اثنين؛ تدهن بخليط الزبدة والزيت ويوضع قليل من الحشوة على حاشيتها وتجمع الجوانب إلى الوسط وتشى وتلف 
حول نفسها لإعطائها شكل سيكار أو مستطیلء تلصق موٴخرته بخليط الطحین والاء. وهکذا إلى نهاية الحشوة. تقلى 


=p» e‏ آر تدحن ,1,11 past tail J=‏ دافعة 


مثلثات بالکشیر والبصل 


0 غ من الکشیر الأحمر ا حار 

رأس ملعقة صغيرة من الابزار 

نصف کاس صغير من الزیت 

قلیل جدا من الل 

3 بصلات متوسطة حجم مبشورة 

الکیتشوب للتزیین 


في مقلاة يحمر البصل حتی یتلین. يضاف الابزار والملح والزیت؛ بعد ذلك يضاف الکاشیر ا حکوك في الحكاكة. 
اط الكل جيدا وبترك يبرد. 

سط العجينة الورقة فوق مائدة مرشوشة بالطحين ثم نقطع مربعات. يعمل قليل من الخشؤة'في الوسط ثم نطری 
شکل مثلث یشد جوانبه جیدا وذلك بالضغط بالأصيع. تدهن بأصفر البيض وتدخل في فرن ساخن جدا حتی 
نخ وتتحمر. تزین بالکیتشوب على شکل خطوط. 


ملحوظة : عکن استعمال ورقة البسطيلة بدل العجينة المورقة. 


بیتزا بالطماطم والکبد 


عجيتة بريزي مالجة عن 61 3 نصوص من الثرم الهروس 

250 من ASN‏ أطراقا صغیرۃ 3 ملاعق من العدنوس الفروم 

4 حرات من ااطماطم لليشورة نصف ملعقة صفيرة من القلفل الأحمر ا حلو 
ربع کاس من الزبت نصف ملعقة صغيرة من الابزار 

ملعقتان کبیرتال من الخل راس ملعقة صغيرة من الکامون 

0 غ من ا مہن JA SSA!‏ من الزعتر SE‏ 

حبات الزيتون للتزیین 3 ملاعق من زیت الزيتون 


تصلق الکبد مع اللح والابزار وتترك تستقطر, في مقلاة توضع الطماطم والزیت والابزار واللح والفلفل 
الا حبر ال حلو والکامون ويترك الكل حتی جف الطماطم من الماء تماما. تضاف الکبد وا خل والعدنوس ويثرك 
الكل ينقلى لمدة 5 دقائق؛ بعد ذلك ترفع المقلاة. 

تبسط العجيئة وتدخل وسط قالب الحلوى المدهون بالزبدة وتتقب بالشوكة وتدخل في فرن ساخن حتى 
دحب لونها. عمد ذلك تبسط رة ررر پا زنر A Bg RD EA‏ وتا عل A‏ 


لتتحمر جيدا. عند التقديم تزين بحبات الزیتوت, 


بیتزا بالبیض والکریما 


عجينة بريزي أو الورقة المالحة 

نصف ليتر من الكريما الطرية 

6 بيضات 

ملح حسب الذوق 

نصف ملعقة صغيرة من الابزار 

0 غ من cbt‏ انحکو لد 

حبات الزیتون للتزیین 

E 0‏ من الجين للتزيان 

أوراق العدنوس 

شرائح الفلفل الاحمر والاصفر (إذا أمكن) 


تبسط المجینة وتدخل وسط قالب ا حلوی مدهو بالزيدة قب بالشوكة وتدخل وسط فرن ساخن یتپ 
لونها. 

يخلط كل من LS‏ الطرية والبيض والابزار والح ويوضع الوعاء قوق النار حتى يعقد قليلا بعد ذلك 
يضاف 400 غ من این ویرقع الرعاء من فرق النار يساك هذا الخليظ قوق الطرطة ویدخل الفرن نی تتحمر 
ثم تغبر بالجبن وترجع لمدة قصيرة تزین بحبات الزيتون وشرائح الفلفل وأوراق العدنوس وتندم. 


ax اسم‎ 
mi م 7 حورج و۷‎ 
9 a Sma? 1 


بیتزا بالباذنجان 


عجينة بريزي BU‏ ص 61 نصف ملعقة صغيرة من ARN!‏ 

4 حبات من البادنجان شرالح ملح حسب الذوق 

3 ملاعق كبيرة من ا معدنوس العدنوس للتزیین 

زیت للقلي حبات الزیتون للتزیین 

0 غ من atl‏ الیشور 3 حبات من الطماطم الميشورة 

3 ملاعق من زبت الزیتون 3 ملاعق كبيرة زیت الزیتون 

ربع کاس من الزيت نصف رأس ملعقة صغيرة من الفلفل الاحمر 


بقلی البادنجان ويترك يستقطر فوق ورق شفاف . في مقلاة توضع الطماطم وزیت الزیتون والعدئوس والابزار 
ويترك الكل یتقلی حتی تحف الطماطم تماما ثم يضاف الغلفل الأحمر ا حلو ویخلط الكل جیدا. 

تبسط العجينة وتدخل وسط قالب ا حلوی الدهون بالزيدة و الرشوش بالطحين. تلقب العجيدة بالش و کة و تدخل فی 
فرن حتی يتذهب لوٹھا تم بط خليط الطماطم وترصف حبات الباذنجان. یغبر الكل بالجبن وندخل في فرت ساخن 


آ7 A‏ في 
\ ‘ > 
5 او سس 


کراطان بالبورو والکریما 


عجینة بريزي ص61 
ag‏ 
اه 25 من الكريما الطرية 
5 & من ا جہن البشور 
ea‏ مس 
0 + من الفكيع 
ملعقتان OU pS‏ من الزبدة 
ملح رأس ملعقة صغيرة من الاہزار u‏ 
رأس ملعقة صغيرة من الكوزة مطحوئة 


بحمر البورو في مقلاة مع ملعقة كبيرة من الزبدة حتى يتلين. يحمر كذلك الفكيع قي مقلاة مع ملعقة كبيرة من 
ing‏ 

دخفة. السض مع الک يما + يضاف ال مہن و اطلح والابزار والکوزة والطحین ویخلط الكل جيدا , 

تطلق العجینة و ندخل وسط قالب دائري. 

تزين العجينة بالبورو والفكيع ثم يسكب فوقها خلیط الكربما والیض. تدخل الفرن تتتضح ثم تزين حسب الرغبة. 


0 غ من الزيدة 0 غ من الحبن الیشور 


کاس صغیر من ا لیب قلیل من العدنوس الفروم : 
پیضتان علبة من الفكيع ا حمر في ملعقة من الزبدة 
0 & من tl‏ موزریلا ملح ایزار 


یخلط الجين موزريلا وا مین البشور مع المعدنوس والملح والإبزار و 2 أصفر البيض و بیاض بيضة. 

يحمر الفكيع في مقلاة مع الزبدة ويضاف إلى الجين ويخلط الكل جيدا. 

تخدم الزبدة مع الطحين» بعد ذلك يضاف الحليب ويخلط الكل جیدا. تغطی العجينة وتترك ترتاح مدة 40 دقيقة. 
بعد ذلك تقسم العجينة إلى قسمين متساويين وتطلق بالمدلك فوق مائدة في سمك 3 ملمتر. يوضع مقدار ملعقة حساء 
من الخليط فوفها بحيث تكون متباعدة حوالي 5 سنتمتر ثم تغطى بالعجينة الأخرى. وبواسطة علبة طماطم صغيرة 
يضغط على كل دائرة محشوة للحصول على اسفدجة دائرية» يضغط على الجوانب لتلتصق جيدا. تقلى هذه الاسفنجات 
في الزيت الغليان يعد أن تدهن بیاض البيض. 


مثلثات بالدجاج والبیشامیل 


العجينة الورقة تباخ جاهزة أو تحضر رأس ملعقة صغيرة من الکوزة 
ا aia‏ مربع الرق دجاج 

بصلة مرققة قلیل من q‏ 

3 ملاعق كبيرة من العدلوس نصف كأس من الزیت 

6 ملاعق كبيرة من البیشامیل ملعقتان من الزبدة 

راس ملعقة صغيرة من الإبزار آصفر البیض للدهن 


في طنجرة یوضع الدجاح والبصل والعدنوس والابزار والملح والكوزة والزیت ويترك یتقلی. ثم يضاف قلبل من 
الماء ومربع اثرق ويرك الكل حتی ينضج. بعد ذلك یخرج الدجاج من الرق ويترك یستقطر ثم يفتت ويوضع في مقلاة 
مع الزبدة لیحمر قلیلا أو وسط الفرن. بعد ذلك بحلط الدجاج بصلصه البيشاميل. 

تطلق العجينة الورقة و تقطع مربعات يوضع قلیل من حشوة الدجاج في الرسط ویطوی الربع لاعطائه شکل مشلث. 
یضغط على ال موانب جيدا بالأضبع. ندهن الثلثات بأصفر البیض ويضغط عليها عرشم صغير مثلث أو تبقی كما هي. 


تطھی فی UU‏ حم , تشحمر جیدا, 
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بالميي مالح 


العجينة الورقة ALUN‏ ص 167 
الوتارد للاهن 

0 غ من ا جہن العکوك 
قلیل من السودانية 


تطلق العجينة على شکل مستطیل يطلي بالوتارد ویرش بالعدنوس والسودانية ويغبر بالجين ا حکوك۔ نطوی 
الجوانب إل الوسط لتلتقي وسط العجينة. تغطى بکاغد الامنیوم او البلاستيك و تدخل الثلاجة لمدة نصف ساعة 
(ائحمد) ثم تقطع شرائح» تصف قي صفيحة مرشوشة بالطحين و تطهى حتی تتحمر. 


ملاحظة : کن استبدال الوتارد بصلصة بیشامیل وعکن حشوها بالبصل مع التون. 


سلاطة علی شکل طرطة 


0 من اللوبيا الشعر اه 

0 من البطاطس la‏ أطرافا صغيرة it‏ 
زلافة من er TE‏ حبات الكورنيشون للتزين 
“000 "اون 

علبتان من التو عليعات من العوت للعزيين 

قلیل من حيات الكو رنشون القطع أوراق اخس 


تسلق جميع الخضر وتخلط مع التون والكورتشون والارز الصلوق والمابوئيز ويخلط الكل جيدا .يدهن 
قالب مستطيل أو داري بالزیت ويبسط الخليط وسطه جہدا . يضغط علیہ براحة اليد ANY‏ هکل القالب ثم 
يقلب في صحن التقدیم قوق فراش من انس ثم يزين وجه الستطیل با ایونیز وتعمل خطوط بواسطة الشوكة 
ثم ترین جوانب السلاطة بالتون الفتت وتزين وجه السلاطة بقشور الطماطم على شكل ورود وقطع 
الكى نشون و تقدم قورا, 


سلاطة الماقاروني بالألوان 


00 اا 
1 مريع المرق غضم ۔ ملعقة كبيرة من الزيت علة من الذرة 
بیضتاں مسلوقتان 0 غ من الکر کاع انجروش 
0 من الكشير مقطع الایونیز أو صلصة alle‏ ص 61 
0غ من ا لمہن الأحمر مقطع پاقة من العدنوس الفروم 


في طنجرة بوضع الماء الكافي ليطي الاقاروني. يضاف مربع المرق وملعقة كبيرة من الزيت وتترك جى 
تتضح ثم تصفى وتترك تيرد . بضاف إليها البيض المسلوف القطع أطراقا صغيرة والکشیر والجين الاحمر والتون 
المفنت والذرة والكركاغ والمعدتوس ويخلط الكل جیدا .یسفی بالصلصة أو بخلط مع المايونيز ويقدم, 


4 حیات من البطاطس المسلوقة 
6 حبات كبيرة من الجزر السلوق 
4 حبات من الباربا السلوقة 
ta‏ مسارقة 


حبات الزیتون للتزیین 


حبات الکورنشون للتزیین 


قشرة طماطم للتزیین 


تحك جمیع الخضر قي الحكاكة الغليظة و کل واحدة على حدی. بعد ذلك خذ طبسیل التقديم وتوضع فرشة 
من البطاطس وتسقی بالصلصة والایونیز ثم فرشة من ا جزر وتسقی كذلك ثم فرشة من الباربا وتسفى كذلك 
ثم البیض الحكوك. تزين بقشرة الطماطم على کل وردة وحبات الکورنشرن والزیعون وتقدم غررا. يمكن 
إضافة العدنوس أو شرانح الطماطم على الجواتب. 


سلاطة الأفوكا بالقمرون والزعتر 


pines Nc‏ الا 
0 من القمرون نصف ملعقة صغيرة من الزعتر ISA‏ 
ملعقة كبيرة من الزیدة صلصة بيشاميل )4 ملاعق کیبرة) 
ملح 0 من ا حہن البشور 


في مقلاة يحمر القمرون مع الزيدة والملح والإبرار. ترفع القلاة من فوق النار عندما یتحمر القمروت ویجف من 
الماء ثماما. يضاف إليه صلصة البیشامیل وائزعئر ا مکوڈ . تنقی الأفوكا وتقسم إلى اثنين: ملا كل نصف اٹ وکا بقليل 
من الخليط احضر ثم بقليل من ا جہن وهكذا إلى تهاية الأفوكا والمحشوۃ۔ 

تدخل إلى الفرت لمدة 5 دقائق ريثما يذوب الجين ثم تقدم. 
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سلاطة الفواکه 


قطعة من الکرم (القنبیط) أحمر شرائح 
قطعة من الکرم أبیض شرائح 

کاس صغیر من الزییب بدون عظم. 
0 من الک رکاع مهروش کببر. 
تفاحة کبیرة حمراه 


تفاحة صفراء 


صلصة لسقي السلاطة 


بقطع الکرم شرائح رقيقة ویضاف الزبيب والكركاع والفواکه الجاهزة الصفاة من مانها ثم التفاح. بخلط 
الكل جيدا ویسقی بالصلصة احضرة ویقدم فورا. 


الصلصة + 
زیت مع ملح + خل + موتارد . یخلط الكل جيدا و تسقی به السلاطة. 


کراطان بالبطاطس والكفتة 


2 كلغ من البطاطس القطعة دواثر 0 غرام من الگفتة اطحاهزة 
قبطة صغيرة من الكراقعن والعدوٹس 0 غرام من الزبدة 
ETE A‏ 
ملح ربع کأس من الزیت 
فصان من الوم ملعقتان من الزپدة 
3 ورقات سبدنا موسی 0 خ من ot!‏ البشور 
الحشوه: 


تحمر الکفتة مع ا لزیت و60 غ الزيدة وتترك جاتیا . 


تسلق البطاطس نصف سلفة مع املح ومربع ا مرق والثوم وورقة سیدنا موسی والعدونس والکر انص. يدهن 
قالب زجاجي بالزبدة وتفرش طبقة البطاطس السلوقة .یسط نصف مقدار الکفتة الجاهزة وتسقی لنصف 
مقدار ضادة البيشاميل aat‏ اقارل من این ثم أغطى نطيقة AT‏ من ih N‏ وكقالك ها ترقی من اا ةة ۽ 


الصلصة. ثم تغبر بالجين وینثر فوق الكل قطع الزيدة وتدخل الفرن تتحمر مدة 20 الى 25 دقيقة وتقدم ساخنة . 


HOR ANN cy Vu 
پ7‎ BY الكو‎ W: 


BA EN ۸/۹ 
5 3 
ال‎ NN Y A 4 


ا اد 


لازان بالقمرون والبشامیل ٠.‏ 


سس ae‏ 
500 من القمرون المقشر نصف ملعقة صغيرة من التوایل الأربعة 
ملعقة كبيرة من الزبدة 3 ملاعق من الزیت البلدية 
2 قصان من الثوم صلصة البشامیل ص 31 ۱ 
قبطة من المعدنوس 0 غرام من ا ین DSA‏ 
نصف ملعقة صغيرة من الابزار - ملح ملعقة كببرة من الربدة 
¿Ian‏ 


في مقلاة توضع ملعقة كبيرة سس الزيدة والریت اليلدية والثرم واللح والابزار وااتوابل الأربعة يترك الكل حتى 
ینشرب الاء ثناما. يضاف العدئوس والفکیع ا حمر في ملعقة كبيرة من الزبدة . ترفع المقلاة من فوق النار . 


تغطس سباكيتي لازان في الماء الغلیان لدة 5 دقائق. بعد ذلك تحط فوق قطعة من ثوب لتجف . تدهن الصينية 
بالريدة رتنطي بباكرتي N‏ نماد الط الحضر فوة, السباكنتي وسقی بتصف مقدا؛ بصلصة 
بیشامبل » تغطی الحشوة باسباكيتي لازان ثم يفرش ما نیقی من خليط الفمرون . تسقی كذلك بالصلصة وتغطی 
بالسباكيتي يدهن و جهها بالصلصة ویخطی بالجبن وتدخل الفرن لتحمر. 
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de‏ وی 


ربع کأس من الزیت 


علية صغيرة من الطماطم المصبرة 
حیتان من الطماطم انحکو كة 
زلافة كبيرة من القمرون المفشر 


3 حبات من الميرلان المتوسطة الحجم 


زلافة متوسطة من الكلمار شرائح 


Aale عحصہر‎ 


DP من‎ Sp Hols 

ملح حسب الذوق 

رأس ملعقة صغيرة من الزعفران 
ملعقة صغيرة مر القلفل الأحمر ا لو 
قليل من الفلقل الأحمر ا حار۔ 


1 صدر الدجاج ال مقطع مکعبات 
بصلة صغيرة مر ققة 


ملح- راس ملعقة صغيرة إبزار أبيض 
حبة من ال مزر القطعد أطرافا صغيرة 
100¿ من الحلبان 


قلیل من الزعفران 


È 0‏ من اللحم هبرة مقطع آطراف صغيرة 


قبطة صغيرة من العدنوس الربوط بخیط 
نصف ملعقة صغيرة من ¡ae‏ 
تصش اس صغیر من الزیت 


فصان من اللوم 


4 ورقات میدنا موسی 
3 مریعات الرق سيك 


زلاقة كبيرة و نصف من الارز الابیض 


في طتجرة يوضع البصل والدجاج واللحم والملح والاہزار الأبيض والزیت والزعفران وسکینجبیر والشوم ومریع 


一 


f 


LE 
والجررة وورقة سیدنا موسی ويترك الكل قوق النار ينج ویتبخر الماء تماما.‎ 

توضع الطماطم في مقلاة مع الملح ومربع المرق والطماطم المصبرة وربع كأس من الزیت ويترك الكل ينقلى. 
يصلق الكلمار مع الملح وورقة سيدنا موسی؛ تبخر هبرة السمك ويحتفظ بها. يبخر OY ll‏ وينقى جيدا ويحتفظ به. 
یصلق القمرون مع الملح وورقة سيدتا موسى ويحتفظ يماته. يوضع الأرز في طنجرة الضعط (bas S)‏ ويضاف إليه 
الزعفران و 3 زلافات من ماء القمرون ومربع المرق وورقة سيدنا موسى وتسد الطنجرة لمدة 10 دقائق ثم نفتح. بخلط 
الارز بالظماطم جيدا ويضاف القمرون والكلمار وهبرة السمك والميرلان وعصیر ا حامض والایزار والملح حسب 
الذوق والفلفل الأحمر الحلو وا حار ويضاف كذلك خليط اللحم والدجاج. يخلط الكل ويوضع وسط صينية مدهوتة 
بالزيدة. يسط الخليط جیدا ثم يزين وجه البايلا بقشور ا حامض الملفوف على شكل ورود وكذلك قشور الطماطم 
وحبات القمرون. ثم تزين كذلك جوانب الطيسيل بأنصاف الحامض ووريقات المعدونس. 

تدخل الفرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة. عدد التقدم تزين كذلك بالخيار كما في الصورة وحبات الزيتون الأسود. 


البطبوط 


0غ من طحین القمح 
125 & من الفورص 
ملعقة كبيرة من السکر 
ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة ind‏ من الزیت 
ماه دافی للعجین 


قي قصعة يصب الطحین والملح و السکر ویجوف وسطه. تضاف النميرة والزیت والاء الكافي لجمع العجينة. 
تدلك جیدا حتی تصیر مطاطية ولينة وتخبر بالطحين وتترك تختمر فی القصعة. بعد ذلك تعمل منها کویرات 
صغيرة في حجم اللیمونة تسطح على شکل خبيزة داترية نغطى و نترلك نختمر . تسخن مقلاة معدنیة تقيلة و تخبز 
الخبیزات من ا جھتین حتی تتحمر, تقدم مصحوبة بالعسل والزبدة البلدية. 


يخلط الطحین في قصعة ویجوف وسطه. تضاف الخميرة واللح والماء HEN‏ حتى الحصول على عجينة 
متجانسةه تدلك جيدا وتعمل منها کوبرات صغيرة في حجم الندریناء تدهن بالزيت وارك WER ¿UG‏ 
دقائق. بعد ذلك تؤخد الکویرات الواحدة تلو الأخرى ونطلق على شكل مستطيل عرضه 10 سنتمتر وطوله 
طول العجينة يدهن بالزيدة المدابة مع الزيت وترش بالسميدة الرقيقة مع بسطه ولفه في نفس الوقث حتى 
الحصول على مستطيل ملفرف» يسطح باليد وهر واقف ويثرك يرتاح وهكذا إلى نهاية الكويرات, ثم تسطح 
على د كل خررة ge‏ فی خلاة سدنية ثقيلة مع رضها من حي لآخر بحايط الزیده والزیت. نفدم 
مصحوية بالعسل والزبدة و الشاي, 


250 من طحین القمح 


زلافة كبيرة ونصف من الفورص 
مقدار حمصة من خميرة الخبز 


ملح حسب الذوق 


كيس من القانيلا 
ell!‏ الكافي at‏ العجين 
زلافة مزوجة من الزبدة والزیت للدهن 


قلیل من السميدة الرقيقة أو طحين القمح PN‏ 


يخلط الطحین با ملح والفانيلا ویجوف وسطه ثم تضاف الخميرة والاء وبجتمع الخليط على شکل عجينة 
متجانسة, تدلك جیدا وتعمل مبها کویرات صغيرة في حجم المندرينة. تدهن بالزیت وتترك ترتاح قليلا من 5 
إلى 10 دقانق. بعد ذلك تأخذ الکویرات الواحدة تلو الأخرى وتدهن وتبسط جیدا حتی تصیر رقيقة. ترش 
بالزبدة والزيت وتغبر بالسميدة أو الطحین ثم تٹنی الجوانب إلى الوسط. تعمل على شکل مربع وتدهن كذلك 
وترش بالطلحين ‏ 

pe‏ قي Mu‏ معدنیة ثقبلة من الو جهین وتدھن بالزبدة والزیت وهی وسط sult‏ وهكذا إلى نهاية 
a SI‏ ات. تقدم مصحوبة بالعسل و الربی و الزبدة البلدية و الشاي. 
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البغریر 


us 
- من السميدة الا‎ BY) 
نصق زلانة من طحین القمح (سبیسیال)‎ 
ثصف زلافة من الفررص‎ 
خمارة اخلوی‎ 
ملعقة كبيرة من سکر سنيدة‎ 
FT = 
ipot ملعقة كبيرة من‎ 
ملح حسب الذوق‎ 
ماء دافی للخليط‎ 


يتسلى لمدة ساعة 
nue a‏ 
يخلط الكل في کاس الطحنة الکهر بائية حتی تطفو الفرقەات على السطح, = 
ضع مقلا من حبذ النار ويؤخذ الط اسطة مغرفة y‏ تسکب val‏ میں 
all‏ نود mee ba‏ ن ظهرها جیدا وهكذا إل نهاية ا خابط 

Bo A ۳‏ على و جهها و نت من 

ہے 7 y‏ 
غرفة, ترك is‏ سم 


125 من سکر سنيدة 


5 غ من الزيدة الداية للدهن 


ll صغیر من‎ AS 

ملعقتان كبيرتان من العسل الجيد 
نصف ملعقة صغيرة من الاہزار 
ملعقة صغيرة من سكينجبير 


-ia 2‏ 3 ملاعق کبیرة من ماه الزهر 


القرفة للتزیین والسکر كلاصي 
قلیل من اللوز احمر للتزیین 
خليط من الطحین والماء لسد الورقة 


1 کلغ من ورقة البسطیلة من اخجم الصغير 


1 دجاجة من وزن 2 AIS‏ 

۹ کلغ وتصف من البصل الرقق 
زلافتان من المعدنوس الفروم غلیظا 
3 عیدان من القرفة 

0 غ من اللوز احمر والهروش 
لضف ¡dijo dad‏ 
قلیل من الرعفران العادي 

قلیل من الزعفران البلدي (شعرة) 
کأس صغیر من الزیت 

200غمن الزيذة 


في طنحرة توضع الدجاجة و الابزار والملح وسکینجبیر وعیدان القرفة والمعدتوس و 3 ملاعق من السكرء احامض 
الر قد المبشور . الز de‏ ان العادی ‏ اللدی ey‏ 200 غ من Tak‏ البصل متراہ کل فرق اادار إضافة کاس 


صفیر من الماء بترك الكل حتی ینضج . تخر ج الدجاجة من المرق وترال عظامها ونفتت بعد ذلك یصفی ال مرق و نححفظ 


AE 27 2 ھے۔‎ “ y 


رجا AIDA‏ د xX II AN‏ تھے 
站‏ 


REISEN سے هد‎ ¿ES 


بابحل الصفاة ثرجم قي طنجرة آخری ثم نصفي الزيت العام على سطح المرق (الادة الدسمة) لبضاف إلى لبصل 
لصفاة ویرجع الكل فوق النار مع إضافة السکر والقرفة والبیض ا خفوق يحرك باستمرار حتی يعقد خلیط PEA‏ 
مصفاة ويترك يبرد كذلك يصفى المرق ونحتفظ پالادة الدسمة التي تطفو على سطح الرق فقط. 

تفرش ورفة البسطيلة وتدهن بالزيدة ثم تحط فوقها ورقة أخرى ندهن كذلك. يحط قلبل من خليط البصل ثم 
الدحاح ثم اللوز احمر ترش بقليل من ماه الزهر والقرفة وتجمع الحواشي لإعطالها شكل خبزة كبيرة تسد بخليط 
الطحین والماء وهکنا إلى نهاية الورقة والحشوة. 

تدهن بالزبدة وتطهى في فرن حتى تتحمر. عدد التقديم تدهن بالعسل وتزين باللوز أو تغير بالسكر کلاصی وتزين 
بالقرفة. تقدم على قراش من انس أو النعنا غ. 


ملاحظة : يمكن خلط كل من اللوز وخليط البصل والدجاج مرة واحدة. 


100 من اليزنية (نشا) cba‏ 

0غ من ¿el‏ 0 غ من این DA‏ 

3 ملاعق كبيرة من ا جہن انحکوك قلیل من الجلجلات والملح 

قلیل من السودائیة أو الجلجلان مع الزعتر الطحون للتزین 
تصف ملعقة صغيرة من الابزار أو السانوج wl‏ 

كيس من خميرة ا حلوی أصفر البیض مع اللح للدهن 


يخلط الطحين مع اللح والميزينة والزبدة وا مہن امحكوك والسودانية والابزار. يضاف البيض ثم الطحين 
الممزوج مع الخمارة. يخلط ثم تجمع العجينة بالماء. تترك ترتاح لمدة ساعتين. 

تطلق العجينة بالمدلك وتقطع إما دوائر أو مثللات أو مريعات» تدهن بأصفر البيض المزوج بالملح» ثم تقبر 
بالجلجلان والزعتر أو السانوج أو الجبن ASH‏ تطهى في فرن ساخن حتى تتحمر. 


مستطیلات بالفواکه 


عجينة الفطائر الور قة الحلوة ص 167 

أنصاف الخوخ أو المشمش المُعلب 
حیتان من الكيوي 

قطع الأناناس المُعلب 

انصاف الک te‏ 

قلیل من السکر كلاصي 

الکریما (انظر قطيرة بالتفاح ص 169 


عمد ی ee‏ 
تبسط العجينة الورقة على شكل مستطیل, توضع قي صفيحة مدهونة بالزيدة وتتقب بالشوكة ثم يعمل من 
المجينة مستطبلان طوبلا ليحطا على جاتب المستطيل بالطول ومستطیلان طويلان ليخطا على paca‏ 
بالعرض. تدعن الجوانب بالبيض. يغطى وسط المستطيل بكاغط الألمنيوم ويعمل وسطه الحمص أو اللوبيا. ندخل 
هذه الفطيرة إلى القرن حتى تتحمر. بعد ذلك تبسط فوقها الكريما احضرة وقطع الفواكه المشكلة وآنصاف 
الكركاع القند في ڈسکز كلاضي ثم تدهنباربیالحون وتقدم على شکل مستطيلات صبغيرة, 


0 من galai‏ 0 من التفاح الجيد مقطع شرانح رقيقة 

6 غ من الزيدة أطراف صغيرة 0 من الزبيب ایلیا 

كيس من A‏ 7 ملاعق من مربی التوت الطحون 

0ئ من السکر سنيدة 

رأس ملعقة من القرقة يخلط الزبیب بعصير البرتقال ويترك لبلة كاملة بعد 
نصف ملعقة صغيرة من قشرة الحامض ذلك یصفی. 

قليل من الماء الدافئ لجمع العجيئة 


تخلط مقادير العجينة المذكدورة وتجمع بالماء الدافی حتى ا حصول على عجيتة متجائسة. تطلق بالدلك في 
سمك 1 ستتمتر فوق قطعة من الثوب مغمر جيدا بالطحين أو ورق أبيض المرشوش كذلك بالطحین؛ على شكل 
مستطیل أو مربع؛ يطلى بالمربى وترصف قطع التفاح فوقه ثم الزبيب ثم تلف العجينة حول نفسها على شكل 
قضيب مع إزالة قطعة gill‏ أو الور ق. تبلل الأصايع بالماء كي بسهل لف العحنة و il‏ حيدا. تحط هذه الفطيرة 
فوق صفيحة مذهولة بالزبدة وتطهى في فرن لمدة 45 إلى 50 دقيقة. تقدم باردة أو دافئة وتزين بقطع التفاح 
والقرفة. 
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لفائف بالمشمش والكريما 


عجيتة الكرواصة ص 164 

169 انظر فطيرة بالتفاح ص‎ US 
بيضة للدهن‎ 

علبة من الشمش الرقد 

3 ملاعق كبيرة من SSN‏ 

كيس من الفائیلا 


بقطع الشمش شرانح ویوضع في وعاء فوق النار مع السکر والقانيلا حتی یتعسل. 

تبسط العجينة في سمك 4 ملمتر على شکل مستطیل ثم تقطع إلى مربعات طولها 16 سنتمتر وعرضها 16 سنتمتر. 
يوضع قليل من الکرها في الوسط ثم فلیل من الشمش العسل ثم تلوی. تلف لنشد وتترك تختمر ثم تدهن بالبیض 
وتطهى في فرن ساحن حتی تتحمر. تدهن بالمرى . 


Ai‏ بالزبیب 
والفواکه المرقدة 


: الحشوة‎ + Rigen 

01 2 من اخلیب الدافی 0غ من الزییب 
1200001111 0 غ من الفواكه المرقدة 

5غ من جميرة H‏ 50 من السكر 

نصف ملعقة سغیرۃ من املح نصف ملعقة صغيرة من القرفة 

0غ من السكر نصف حبة من جوزة الطيب محكركة 

بيضة مخنفوقة قشرة حامضة خكركة 

للدهن : 

- 60 غ سكر كلاصي و 3 ملاعق كبيرة من الماء. 


يصب الطحين في قصعة. تضاف الملح والخميرة المطلوقة في الماء الداقئ والزبدة المدابة مع ا حلیب والبيضة. يجمع 
الكل ويضاف الطحین إذا لم تجمع العجينة, تدلك جيدا وتئرك تختمر مدة 45 دقبقة الى ساعة . 

نطلة. العجنة على شكل مستطل تفتح هذه الم بوشة مت الحو انب SIL‏ وتقى ملتصقة في الوسط, تلف حول 
تفسها في شكل حلزونی ترصف الجواتب جيدا فوق الصفیحة ليتم تضجها من الداخل وتترك حتى تختمر. 

علد إخراجها من القرن تدهن مباشرة بخليط السکر كلاصي والماء أو المربى المطحون والمصفى وتغبر بشرائح اللوز. 
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العجينة لصنع الورقات الحلوة انظر ص16 


4 تفاحات 

BY;‏ صغيرة (اللوز - الزبیب ۔ الکر کا ع - الفواکه ا مرقدة) 
7 02 0.1 - 

كيس من القانيلا 

بيضة للدهن 


يصلق اللوز ويحمر في الفرن ثم يهروش. كذلك يحمر الکرکاع ويهروش. بعد ذلك يضاف إليهما الزیب 
والفواكه المرقدة والسکر والفانیلا ويخلط الكل جيدا. ينقى التفاح ويفرغ جوفه من الوسط وملا بخليط اللوز 
والكركاع تورق العجينة في سمك 1 ملمتر و نقطع على شكل مربعات متساوية. يؤخد كل مربع ويحط وسطه 
تفاحة محشوة و تجمع حواشيه إلى الأعلى لتغطى التفاحة تماما. تزين من رأسها على شکل وردة ثم ندهن AD‏ 
وتطهى. 

عند إخراجها مباشرة من الفرن تدهن بالمربى أو سيرو مکون من السكر والماء الغليان حتى یعقد قلیلا۔ 
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الخليط + الکریها + 


5 غ من الطحین 6 غ من القشدة الطرية 
تصف لتر من الخليب 100 من الش و کولاتا المتازة 
کاس pS‏ من الماء 0 غ من الزبدة قطع 
AR‏ 
ae‏ تفاح - موز - احاص 
نصف ملعقة صغيرة من الملح 
3 ملاعق من السکر 


في کأس الطحنة الکهر بائية یخلط کل من الطحین والسکر واطلح والماء وا حلیب والفانیلا. بعد ذلك يضاف البیض 
وزج الكل جیدا حتی تتکون فرقعات على سطح العجين. توضع مقلاة مدهوئة فوق التار ویفر غ وسطها نصف مغرفة 
من الخليط وتطهی من الجهتين ومکذا إلى نهاية العجينة ,تدهن القلاة بالزيدة قبل کل استعمال ۔ 

في إناء تذاب الشو کولانا باستعمال (حمام ماریا), بعد ذلك تضاف الکریا الطرية وتخفق جيدا. يرفع الوعاء من 
فوق التار و تضاف الزبده وبخلط الكل جیدا. ببسط الرغیفه ویو صع معدار ملعفه تبيرة من الض وکولاکا وسطها و تلف 
أو تٹنی على ثلاثة وهكذا إلى نهاية الکریب ٹم تسقی بالش و کولانا انحضرةء أو تملا بالفواكه وتعمل على شکل رزمة 
تشد بخيط افخصص للحلوی, 


ضفيرة بالمربی 


500 من الطحین 
ملعفتان من خميرة HH‏ 
بيضة كاملة 
آصقر ببضة للدهن 
ملعقة كبيرة من السكر 
g‏ 
0غ من الوبدة 
كأس صغير من ا حلیب الدافئ 
كيس من القائيلا أو قشرة ا حامض أو اللیمون 
3 ملاعق كبيرة من الزيت 


في قصعة بخلط كل من الطحين والملح والسكر والفائيلا والبيضة والزيت والزبدة المدابة. بعد ذلك تضاف 
الا رة اأماارةة قي اذل a‏ ورتاما JOM‏ حرذا وید اف ؛ اااء الدافئ إذا لم تمع العجنة. تدلا*: حداء ثم تعمل 
من العجينة 3 حرابل متساوية تعمل على شكل ضغیرة: تغطى وتترك ترتاح حتى تختمر. تدهن بأصفر البیض 
وتطھی في فرت ساخن حتى تتحمر ثم تدهن بالمربى المطحون. 
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كيكة بالفواکه المرقدة 


0غ من الفواكه المرقدة 

0 & الزبيب بدون عظم 
قشرة حامضة حکوکة 

4 بیضات 

150 من الزيدة 

0 من السكر 

0غ من الطحين 

كيس عن imh‏ 

نصف کأس من عصير الليمون 


في وعاء يوشم الزبیب مع حصیر اللیمون فوك نار هادتة حتی يثلين. تضاف الفراكه ار قدة وقشرة اخامض ویرفع 
الوعاء من فوق النار. بترك الكل لينقع ٹم یصفی۔ 

في اناء يخلط کل من KA‏ والزبدة ويضاف البیض الواحدة تلو الأخرى مع ا حقق الستمر حتى ا لحصول على 
كرجا ملساء. تضاف القواكه ا مرقدة والزبيب ٹم الطحين الممز ؛ ج مع المتميرة ونخلط الكل حمدا دجي الةم رل ”لى 
عجينة ثقيلة, يفرش قالب ا حلوی بكاغط ا حلوی ويدهن من ا حوانب جیدا بالزبدة ثم يملا القالب با خلیط المحضر 
ویطهی في فرك ساخن درجته 200 درحة بعد مرور 20 دقيقة EIN‏ حرارة الفرن إلى 160 درحة مع مراقیة الحلوى. 


"eee 


دوائر محشوة بالتفاح 


0خ من الزيدة العادية 260 من cora‏ 
0 غ من زبدة ال رکرین ci‏ — تست 


ET A 
ALU) ربع ملعقة صغيرة من الاح يتبع طر يقة تحضير العجبنة اتخصصة للفطاثر‎ 


حشوة التفاح s‏ 


0 غ من التفاح المقطع مكعبات 0 من السکر 


less ¿pas‏ ملعقة كبيرة من الزبدة 


كيس من IUD‏ راس ملعقة صغيرة من القرفة 


في وعاء بخلط کل من التفاح وا حامض والفائيلا والسکر والزيدة والقرفة ويترك فوق نار مهيلة حتی يتعسل. 


تبسط العجينة على شکل مستطیل وتقطع دواثر حجمها B‏ سنتمتر. يوضع قلبل من الخشوة وسط الدواثر 
وتدهن ا وائب بالبيض تم تغطی بداثرة آخری من الفوق. ثلصق الجوانب وذلك بالضغط علیها. تعمل خطوط 
على وحه الدوائر بواسطة راس كيت tty‏ هن بیش رتطهى قي فرف y‏ تحسمر۔ عد |خراجها من 
الفرن تدهن بالربی الطحون وتزین بشرائح «CU‏ 
ملاحظة : عند استعمال حشوة القمرون أو الکفتة تحضر العجينة ویضاف إليها الابزار و التوابل الاربعة, 


J 


0 من الطحین = 


أصفر Lay‏ 0 غ من خميرة الخبز 


5 & من الزيدة المدابة ملعقتان كبيرتان من الزبیب أو الفواكه المرقدة 
4 ملاعق كبيرة من السکر آصفر بيضة للدهن 


يصب الطحین في قصعة ویجوف وسطه ویضاف إليه البیض. 

في وعاء بخلط کل من اليب والسکر واللح والزبدة ویوضع فوق النارهلیدفاًقلبلا. بعد ذلك تضاف 
الخميرة. يقر غ الخليط فوق الطحین قليلا قلیلا مع الدلك جیدا. تغطى العجینة حتی تختمر. بعد ذلك تدلك من 
جاید. وتعءل على شكل بر برشة داثرية. تترك تختمر من جدید حتى یتضاعف حجمها. تذهن بأصفر Aa‏ 
وتزین بواسطة مقص وتطهی. عتد إخراجھا من الفرن ندهن بالمربى الطحون. 


Ass‏ بالشکلاط والکرکاع 


lay 5 

0 غ من الش وکولانا 

0 من الك ركاع Pre!‏ 

0 غ من الزيدة المليئة 

0غ من شابلير اطلبز اليايس ا حکوك 
0 غ من E‏ كلاصي pl‏ 
عود من الشائیلا 

0خ من السکر 


تداب الشوكرلاتا قي حمام مازیا: 

يخلط السکر بأصفر البيض ويخفق جيدا حتی بیض الزیح. يضاف 100غ من الكركاع الهروش والشابلير 
والشوكولانا المذابة و 75غ من الزبذة ويخلط الكل جبدا. تقسم الفانيلا على اثنين ويخرج الذي بداخلها. تضاف إلى 
الخليط. يخفق بباض البيض حتى یصیر كالثلج ثم يضاف هل إلى الخليط. 

يدهن قالب الحلوى عا تبقی من الزيدة ويرش بالكركاع ویفر غ وسطه الخليط ا حضر. يطهى في فرن ماخن Bal‏ 
نصف ساعة ثم phy‏ وجه الحلوى بالسكر كلاصي رتقطع خرائح: 


مربعات محشوة باللوز 


A — A 
0ئ من السکر‎ ٠ 168 أو العجينة خاصة بالفطائر الحلوة ص‎ ۰ 
MS ls 
PTET a 
ملعقة صغيرة من القرفة‎ 00 39 

100 من الزبدة 


يطحن اللوز مع السکر وتضاف الفائیلا والقرفة والزبدة وماء الزهر حتی الحصول على العقدة. 

تبسط العجينة في سمك 6 ملمتر وتقعلع مربعات حجمها 10 سنتمتر. ندهن حاشیتها بالبیض وتخط قلیل من حشوة 
اللوز في الوسط وتحمع الحواشي إلى الاعلی لتلتقي في الوسط على شکل رزمة . ندهن بالبیض وتطهى. عند إخراجھا 
من الفرن» تدهن باثربی أو العسل الساخن ونزین بشرائح اللوز. 


ملاحظة :یمکن حشوها بالتفاح العسل مع السکر والفائیلا والقرفة والزبیب والفواکه العسلة, 


1 كلخ من الطحین 
200 من الزبدة العادية 
200 من السکر 

قليل من الاح 

بيضة للدهن 

0غ من خميرة الخبز 
بیضتان 

کاس حلیب داقئ 

ماء داقئ جمع العجينة 


في قصعة بوضع الطحين و 200 غ من الزبدة والبيض والسكر والملخ» وخميرة ا حبز الطلوقة في ا حلیب الدافی. 
تحمع العجينة بالماء الدافی و تدلاث. بعد ذلك تبسط العجينة على شکل کرة ویو ضع ما تبقی من الز بدة قي الوسط و تحضر 
پنفس الطريقة السابقة (كرواصة حلوة بالشو کولانا) ثم تعمل من العجينة مثلثات تحضر كذلك کالطريقة السابقة. 35 
تختمر ثم تدهن بالبیض وتطهی , 

الکویما : كأس كبير من غصير الحامض ‏ كأس ماء سکر حسب الذوق - كيس من القانيلا ‏ 3 ملاعق من اليزنة. 

یخلط كل من الماء وعصير ا حامض والقائيلا والسكر وا ایزئة ویوضع الكل فوق النار مع اللحريك حتی يعقد. 

تفتح الفطائر من جانب واحد وملا بالکرعا اضر ة. 


فطائر بالکریما 


مجيدة الكرواصة ص 164 
بيضة للدهن 
0 من شرائح الفوز JA‏ 
کرجا صفراه 
AA ziel 2‏ 
4 ملاعق كبيرة من السکر 
ملعقتان BUS‏ من الابرتة آر العلسين 
۹ كيس من القائيلا 
کاس كبير من الحليب 


ماعقة مغيرة من الريدة 


تحطر العجينة بنقس الطريقة السابقة ثم تعمل على شکل مستطيل سمكه 3 ملمتر. بقطع هذا الأخبر مربعات صغورة 
ثم يحط قليل من الكربما امحضرة وسطه و تجمع الرژوس إلى الوسط لاعطائها سكل دائري. تترك تختمرء يعد ذلك تدهن 
بالیض و تلصن شرائح اللوز قي وسطها نم تطهى في فرن ساخن مدة 15 إلى 20 دقیقة حنی تتحمر. پخاط آصفہ السض 
مع A‏ جيدا نم يضاف الطحين أو ا مايزنة ثم الحليب ويوضع الكل فرق نار هادئة حتی بعقد فحصل على كرما 
صقراء تضاف إليها الزيدة. 


كيسان من خميرة ا حلوی 

ملعقة كبيرة ونصف من خميرة الخبز 
کاس صغیر من الجلجلان اظمر 
ربع کلس من الناقع 

AS‏ صغیر من ماه الزھر 

الطحین حسب ا خلیط 

صفرة بیضتان للدهن 

يل من للخ 

قليل من الجلجلان للتزيين 


الخبيزات الحلوة 


کاس صغير من الزبدة المدابة 


كأس صغير من الزيت 


علبة من الحليب ا رکز الحلى أو العادي 


5 بیضات بلدية 


نصق ملعقة صغيرة من المسكة البلدية الطحونة 


کاس كبير من الماء الدافئ 
كأس صغیر من عضير البرتقال 
قشرة برتقالتين حکو کة 
کاس pS‏ وتصف من السكر 
كيسان من الفانیلا 


یخلط ا حلیب والزیت والسکر والسکة وماء الزهر وعصیر البرتقال وقشرته والزبدة والفانبلا والاه واطلح 
ویوضع الكل فوق نار هادئة حتی يضير داقتا. تخلط جيدا جميع القادیر التبقية وبضاف البهاخلیط الحليب ثم 
EN‏ >ري SSM‏ ؟ م ید al‏ ااما ين ۶ ,۶۸۱۰ ,۱۰ Feel ott‏ وم پر y hie کا٢۲18 ete‏ "درد 


بعد ذلك تعمل من الخليط کویرات صغيرة فی حجم المندرينة» تسطح فايلا وتترك تختمر من جديد. عند طهیها 


تدهن بصفرة البیض و تزین باختجلان و نطهی حتی تتحمر, 


کرواصة حلوة بالشوکولاتا ٠.‏ 


0 من الطحون کاس صغير من ¿GANGA‏ 
é 25‏ من الزبدة العادية ماء دافی مع العجينة 
È 100‏ من سکر سنيدة بيضة 
a ree‏ 
رأس ملعقة صغيرة من اللح قلیل من اللو للتزيين 
أصفر البیض للدهن 


0غ من خميرة الخبز 


عند | خراج العجينة هن الثلاحة تعاد عملية البسط مر تون و تترك ترتاح 0 دقيقة. 


تطلق الخميرة في نصف مقدار الحليب. 

يسكب الطحین في قصمة و تضاف 125 غ من الزيدة و اللح والبيضة و السکر والخميرة و اطلیب الدافی ویجمع 
الكل با ماء حتی الحصول على عجينة متجانسة تعمل على شکل مربع. وضع زبدة ال ركرين في الوسط ويثنى المربع 
على أربعة مثل الظرف ویطلق بالدلك على شکل مستطیلء على ثلاثة بالطول. تعاد هذه العملية 4 مرات دائما 
في اتحاه واحد قي سمك 4 ملمتر طوله 40 على 60 . بعد ذلك تبسط العجينة على شکل مستطیل وتقطع 
مستطیلات عرضها 13 سنتمتر. تعمل من راس الستطیلات مثلثات قاعدنها 10 سنتمتر ومدد رأس الثلث قلیلا ثم 
تلف سن القاحدة إلي رأى الفلد ثم تدرر لامطائها كل علال رمگذڈا إلى تھایۃ السبین. تسل الهلالیات قي 
صفيحة و تغطی حتی تختمر, بعد ذلك تدهن بأصفر البیض ونطهى حتی تتحمر مدة 15 إلى 20 دقيقة. بعد ذلك 
تفتح من جانب واحد وملا بالكريم شانتيي وندهن بالشو UY S‏ وترش باللوز. تقدم مع الشاي أو القهوة. 
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0غ من LS‏ الطرية 
2 كيسان من WIN‏ 


0غ من سکر سنيدة 


تخفق الکرعا الطرية جیدا بالباطور بعد ذلك يضاف السکر شيئا فشیٹا حتی تتكائف ویتضاعف حجمها, 


عجينة rial‏ الفطاثر 
المورقة المالحة 


750 ون تون 
0 غ من الزبدة العادية 
0غ من زبدة المركرين تقسم على 6 أجزاء 

۳۹ ملح- كوزة محکو کة- نصف ملعقة صغيرة من الابزار 
ماء بارد للعحين کت 
0ئ من ا مین کوک 


بخلط الطحين مع ا ملح والكوزة والزبدة العادية والاہزار والجبن وتجمع با ماء البارد. بعد ذلك تطلق العجينة 
على شکل داثری ويوضع مقدار جزء و احد من زبدة المركرين على شكل قطع متناثرة وتطوی الدائرة على أربعة 
مثل الظرف. تطلق بالمدلك وتطوى على ثلاثة بالطول ثم تطلق من جدید على شكل مستطيل. يوضع كذلك 
مقدار آخر من الزبدة على شكل قطع متنائرة ثم يطوى الستطیل على ثلاثة بالطول ويطلق بامدلك. تكرر هذه 
العملية 5 مرات. في کل مرةٌ يوضع مقدار من الزبدة وثثنى كالسابقة وبعد ذلك توطع في الثلاجة لمدة نصف 


ساعة قبل الاستعمال. 
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عجينة لصنع الفطائر 
á j gall‏ الحلوة 


0 من الطحین 

0غ من الزبدة العادية 
一‏ 700 غ من زبدة المركرين 

ملعقتان كبيرتان من الزیت 

PER URN 


تحضر هذه العجينة بنفس طريقة عجيئة الفطائر المورقة المالحة. 
تعمل وسط كيس من البلاستيك ونترك فی مُجمد الثلاجة لمدة نصف ساعة . 


一 


کاس کبیر من الخليب 

أصفر بيضة + بيضة ALAS‏ كيسان من الفانیلا 

Ario 0‏ 5 
ملعقتان من الطحین ملعقة كبيرة من اللوز ا حمر للتزیون 


ينقى التفاح ویفطع شرائح رقيقة تسقی بعصير ا حامض. 

تطلق العجينة في سمك 6 ملمتر على شکل مستطيل. بعد ذلك يقطع من العجین متسطیلان طویلان عرضهما 
2 سنتمتر, وطولهما طول الستطیل الأول احضر. يحط هذان الأخيران على اخوانب بالطول. يثقب المستطيل في 
الوسط بالشو تة تم يحضر مستطيلان طويلان طولها هو عرض اللسعطيل ليطا بالعرض فوق ا مسٹطیل الأول 
وعرضهما 2 ستتمترء تبسط الككريما فوق المستطيل وترصف شرائح النفاح التساوية فوق الکرعا وینٹر فوقها الزبدة 
على شكل قطع متنائرة ثم يرش النفاح بالسكر الممزوج مع القائيلا وتدهن الحواشي بأصفر البيض وترين بواسطة 
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سكين ثم تغبر وسط الطرطة بقلیل من القرفة .تدخل القرن لتتضح وتتحمر, عند إخراجها من الفرن تدهن جوانبها 
بالمربى الطحون على شکل سائل وتزین هذه الأخيرة بشرائح اللوز انحمر قليلا. تقدم باردة أو دافكة. 


ملاحظة : يوضع الستطیل و سط الصفيحة قبل أن يزين پالتفاح. 


یخلط کل من السکر بالبيض جیداء يضاف العلحین. یفلی حلیب فرق النار مع الانیلا ثم يسكب غیدا فشينا 
فوق خلیط البیض والسکر ٹم یوضع الوعا: فوق النار مع التحريك باستمرار حتی یعقد ا خلیط ونحصل على 
کریما صفراء. تضاف الزبدة ویرفع الوعاء من قوق النار. تقدم هذه الفطبرة كما هي أو تقطع مستطیلات. 
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